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£cittt)ort: 
„Der Dcgetarismiis iffs, ber Pir 
„Das ^etl bereitet — nvtnts CeBen öttt." 

3ii Enbetrad^t ber oorl^anbencn gal^lieic^en guten unb 
ait4 weniger braud^6aten llod^b&<i^et über ^^^^^^i^d 
ber oegetartfd^en ito^ totrb ed loo^t nid^t ausbleiben, ba6 

bö§ ©rfd^einen ber oorHegenben 3trbctt 5^cr unb ba 
Äopffc^ütteln Derurfo(j^t. 9)?an roirb bie Sebürfniäfrage 
anregen unb babei uicHeidjt bem @rgebni§ gelangen, 
baft eine neue (Srfd^einung faum etraas ^Jleueä bringen 
idnne* Unb benno^, fo fe^r id^ bie ^or^üge man^er, 
mir befonnier Ro^M^et |u f<i^d|en weil unb fo fem 
e« mir liegt, bicfe l^inter metner Strbeit jurüiffleflen pi 
TOöHen, fo glaube iÖ) bc§l^alb fc^ori baburc^ oiel S^leueS 
px bieten, ba§ i($ meine (Jrfal^riihgen im ^pau^ljalt, ftet^ 
fclbft am A^adj^erb iätigf fammeite unb fie nad^ Dorlieriger 
fdjiarfer älbmdigung bed %üt unb ^iber in ben nad^folgenben 
Itod^oorfd^riften niebergelegt l^abe. auf lebl^afteft 

4)tßngen jal^lreid&er f^^reunbe einer naturgemägen ßebens* 
njeife ^iu ^ahe id^ iiiid^ jur .?)erau5gabe beS 33ud^eS ent* 
f^Ioffcn unb ^offe bal^er, burdi red^t roettge^enbe $ßerbrei« 
lung besfeiben meinen lieben äRitmenfd^en einen ^ienft )u 
etmeifen. 

3un&dftfi mu| borauf ^tngeioiefen werben, bat )tt 
einer mirffid^ naturgemäßen ßebensroeife nid^t allein bie 
f^madP^aftc g^^'^'^^^itung ber ©peifcn an [x^ auSreid)t, 
[onbern in erfter Äilinie bie ^ufammenje^ung ber einzelnen 



SWal^ljeiten in ^etrad^t gebogen »erben mug. ^enn nur 
bQbu¥# fann bas fftc beit Slufbau iinb bie (Scl^aUung bdl 
j^Stpetd nötige ^atetial Befd^afft werben. tUdbann mnS 

betont werben, ba& p einer c^uten ^at^en* unb S)ann* 
SJerbamtng eine bur^greifenbe ä^ocuerbauung aller ©peifen, 
alfo ein gutes QettUinetn unb ©infpeid^eln eine unbe* 
bingte ^lotroenbigfeit ift. Um bal^er an^ bei SWel^lfpeifett/ 
breiartigen Speifen unb Snppen btefes S^^^ 9^ etrei^n, 
nerfdlume man nid^t^ fletö ein guted fBoUbrot bem ^al^fe 
l^injusufügen. ®S fann hierbei allerbings als tjoffroertig 
nur 9Beijenfd)iotbrot, ©imonö* ober ©teinmefebrot in 
j^etrad^t fommen. 

(Sö ift femer ju bead^ten, ba6 bie ©peifen nid^t l^eift, 
fonbern fiets etwas abgelftl^It genoffen werben; benn benv 
iefonberd bei gleifd^fofi Beliebten ®enug gtül^enbl^eiger 
Suppen ufn). l^aben roic eine Unmenge üon .^tianfljeiten 
ber ^^erbauuiujöoignne foiuic and) ber ^äi)nc ufm. §u uer- 
banfen. Man genieße al)o nie 6pei)en^ meldte eine l^Öi^ere 
Temperatur aU unfere (^igenmctrme be{l|en. 

^ann befleißige man fid^ bei ber 3ufammenfiellung 
bed tdglid^en Aud^enjetteld ßets grögter (Sinfad^^eit ; l^iec 
mu6 ber ©runbfafe gelten: 

„(3Jrö6te ^öo^Ibefommli^feit !" 

SDie ber täglichen ^Jlal^ljciten foll jroci, l^öd^ftenä 
brei betragen^ um bem älitagen^ ber nun einmal bad ®efd^&ft 
ber S^erbauung in ber ig^uptfad^e p erlebigen l^at^ bie 
geljörige Seit jur (griebigung biefe§ @efd^afte§ ju gönnen. 

^te Mciii^e bec ju einer ^Jlal^Ijeit gi'f;öiicinx ^kl^iung 
foll nie ber (Baumen beftimmen; man laffe fic& ^ier ru&ig 
burc^ bas allöefannte ©prüd^roort: 

„fSknn*^ am befien fd^medt, fott man aufl^ören!" 
leiten unb man wirb flnben, ba6 feiner langatmigen 
^b^anblung bebarf um bie Sal^rl^eit bedfelben ergrünben. 
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gu ^utet lett fei tto$ not beut ^rtnleit (et obet fwc^ na^ 
ber TOol^tjeit gcnjttrnt 9Ben troj be« ®enuf[es roenig 

geialjciici' Speifcii büiftct, bcr löfd^c feinen ^urft ror bcm 
ßffen ober geroö^ne fic^, raaä fflr einen ed^ten Vegetarier 
eigentUd^ al§ felbflüerftätibUc^ gelten foüte, an reid^Itd^en 
®eitii6 fnfd^en Dbfted, too^u oud^ bie nteifteit Sübftücl^id 
|u ^lett ftttb. 

ühin pr Sefd^affen^eit ber fRal^rungSinfttel ftberge^enb, 
glaube id) alicü g^-l^^t gu t)abcu, lueiui i($ behaupte, gerobe 
ba§ 39efte ift für jeben ^enfd^en unb in§befonbcre für bie 
l^eutic^c Äulturmenfc^t)eit gerabe gut genug. SJlan laffe 
fi(i^ a(fo nie burd^ marftfci^reterifd^e Singebote oerleiten, 
ol^ne einge^^enbe ^fung nur ber fd^einbaren ^iHigfdt 
wegen minbermertige 9la5rung«mtttel einiufanfen unb ju 
Dcnuciiben. (ituc ba-aitic]e (Srfparnis rddjt meift 
i^xoet an ber @efunbf)eit unb am (iJelbbentel. 

'^ou biefem Stanbpunft audgel^enb tiabe id^i überall 
itur bie von mir als erftfloffig erprobten ilonfen>en, 6peife« 
fette, SBür^en, f$ru(|tfdfte tote 93. bie nad^ Br. fteHogg 
l^ergefteUten 92uj3probufte, g^almin u\vo, ald 3i^i<tt^n 
meinen ^Kejepten gcuaiuit. 

Ueber bie Hellotici'fc^en (|^rieben§auer (^efuiiblieit^ji) 
5lai^rungsmittel an biejer (SteEe ^ta^eres ju berief ten^ !ann 
id^ mir nid^t oerfagen; fie erfreuen ftd^ fd^n fett vielen 
Salären allgemeiner Beliebtheit. @ie entl^alten nid^t einen 
«®runbndi]^rftoff in möglid^fl fon^entrierter ^^ortn, wie bieS 
'bei ben vielen ©iroetg*, ^M^rfalj^ uiib dljnltc^en '^lapaiaten 
"ber JöJI tft/ fonbeiu baö ^auptgeiüic^t lüiib barauf gelegt, 
<m§'ben beften ^Jio^piobuften (Öietreibe, ^Mjfc unb Obft) 
burc^ med^anifd^e Bearbeitung (o^ne irgenbweld^e Beimifd^ung 
^efunbl^eitdfd^dibltd^ ©ubfionjen) jum größten ^eil ge« 
(roud^dfertige 9läl^rm{tte( s^pbereiten. 5Der Vorteil bei 
biefen Präparaten ift iljii: kidjU erb aulid^ feit, iHeiu^eit, 
angenehmer (^efd^mad unb l^o^er ^ä^rwert, ba fie aUe 
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fflt ben Stbxpn nöttgen Stoffe, ©iweii, ?Vett, 5tofiIcfjtibrate, 
^Mi)x\alie in öenügenber 9)ienge entbaltcn. iBiösfuUe öer» 
fc^lebener 3lrt, mit ober ol^ne Silüffe, Stauda ein förnigcl 
®Adiif, •fim^fe ober 8Bei|enflo<Ien^ ^^ielftmloon (Stoalant^ 
ober ^oHmel^l, Wiilett ein fteSerl^ctltigeS ^robuft, Ihit« 
Butter ocrfd^iebener Sorten, S9r0moic cbei; DhiBiabletten, 
^rotofe unb »cgetftbUif(i&cr ^Ittffdjnitt. (fleifc^ä^niic^e 
^Ru^proparate) bieten eine rei($e ^iluöraat)i biefcr ©efunb* 
l^eitsnal^nittöfimittcf, bi? für ©efunbc unb SttmU het net^ 
fd^tebeitflen 9Itt poffeitb gemäl^It werben fOtmen. 

3CIS befoubere öilfSmittel in bei i)t'getaii)d)eu £üdje 
tnÖdf)te i(5 fdiUiBliäj nod^ forooM bte ^od^üfte je tiadb 
gorm unb i^töie, {oioie bad jto4)^ warn 
empfel^lefu 




Djg'itjzed 



2. ^emflfe. 

8. beiladen unb fieifc^äi^nUi^e 6peifen. , 

L XmUn. 

5. «Salate, 

6. (£iei:= unb SÖ^el^lfpclfen, Älö§e. 

7. Sü§e ©peifeii C^iubbiuöä uub Aufläufe). 

8. Äud&eii, Nörten unb fleincs ©ebacf. 

9. grüd^te, gtuc^tfäfte utib ®.elto. 

10. @etrfin!e. 

11. SBecf^iebene». 

12. ©peifeaettel. 
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L Suppen. 



^eim Uebcrgaug jur fleifc^Iofen Stüä)e uermifet man 
Idufig bie fo hdiehU gleifd^bnll^e. S)amit nun l^iec !eine 
Sflde entflel^e, gebe t<$ eine grdgere Hnjal^l kuppen, wel4j|e 
, an meinem »egetarifd^en S^ifd^ fe^c Beliebt finb, l^ier an. 
5r)icfc Suppen finb. Bei 3?ecroenbiing von ^emüfcs 
roaiTer unb mit befteu (Einlagen veiä)iid^ t>erfe^en, fel^r 
nal^r^aft. (^3 bleibt jebod^ bem @in)etnen überlaffen/ l^iei; 
unb ha, bei bem angegebenen Duantum/ je na^ eignem 
®ti^mai, me^x ober weniger |u nel^men. 

(Pt 6 ^erfonen.) 
100 g ^ei^, ;>f) IT ^}.?rt(min, 2 I ©affer, 8up|>ett» 
frättter, 2 ^glüff^i geriebenen «^mei^ertöfe^ ^al)^ 

^an U6t bad $almin mit einer ^efferfpite gu<fet 

l^eiö »erben, tut ben gciuaf dienen SJeiä, fowie bic frifc^en 
©uppenfrauter fiinein, lä^t bicä fui'äc ^^ät bünfteii, jchod) 
' nid^t l)iduuen uiib gießt ba§ f)eif^e 'JBafTeu l^imu. (9?od^ 
beffer ift bas abgegoffeite iiartoneiwatler für tki)d)äljnUci^e 
@uppen ju Dertoenben.) ^un gibt man ben geriebenen 
6d^meiserf&fe nnb bad etwa noc( fe^Ienbe Sa(| l^inein 
unb Idfgt bie 6uppe nod^ V> Stunbe !o#en; V2 ^löffel 
"liflau^cnci-traft (Siris oder Wuk) mad^t buje ouppcn 
noc^ fräftiger. 

(5ür 6 ^^erfonen.) 
V4 yp»« «erfte (fein) 30 g ^almiiir Z 1 Gaffer, <Stt)»)^eiM 

äi^iib lüic ?}ki§fuppe äubeicitct, nur Bebarf bie @erfte 
1 i^tunbe längerei: ^od^jeit. 
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(Sftr 6 ^erfonen.) 

1/4 Vfb« (brünierst (gemahlen) 30 g Palmin, 
2 1 Gaffer, ^uppcxittäutn* 

SBirb loie bie Dorl^etgcl^enbe jubet eitet utib oectangt hif 
feI6e längere 3^i^ ito^eiiS. 

(Silc 6 ipecfonen.) 
100 g Cievfabettiiitbelti. SO g ^ulmim 2 1 »uffer. 

3!)aS etroa oor^anbcne ©emüfeiüaffer, aU Slumeixfo^l^, 
Spargel« Dber 5^artoffela6gu6toaf[er, bcingt man mit bem 
^almin ^vm Stoßen, 2)amt fftgt man bad fie^ »on 
aBirflngfo^t, 1 gelbe MU, BeHme, fiand^ (atted fein 

gefdbnitten) l^inju, lagt bieS alle« gut meiä) fod^en unb 
gibt V2 ©tunbe oor bem Slnrid^tcn einige (BtMd^en 
Biumenfoi^l in bie Suppe; fobanri noc^ bie ^Rubeln, 
^Pflanäeucrtraft unb ba5 nod^ fejlenbe (Saig, ö^^t man 
nifi^t ^lumenfo^l, fo gibt man trieft« ober Mü^bioU 
Söfid^en l^inein. 

91t« 4 b. metnn^tl^uppc^ 

(güi: 6 ■^Jerfonen.) 
100 g $iiit9ma4e(»^ieinittbe(ti/ 30 g f^almin, 2 1 iHtuffer» 

8ut)f ^tt^i^iittter, 8al|, V2 ^eel. ^Panaene|tra!t. 

SBünfd^t man tjon 6rtuSmad^er*(Siernubeln bie ©uppe, 
fo gibt man, in bie nad^ 4a jubereitete fdjon mit ben 
@uppen{cdutecn bie ällubeln l^inein, ba fie längerer itod^^eit 
bebflrfem £at man fein ®emüfema(fer, fo bräune man 

1 2:eelöffel Qnäet in ^Butter unb gebe es baju. ^ei biefer 
Suppe läßt man bie ^lögd^en fehlen. 



Digitizcü by 



I 



- 12 — 

(%\it 6 ^erfonen.) 
Vi 1^fl>- (^teröratt|>cii, 30 g ^olntin, 2 1 ißjoffer, Bupptn» 

SBitb genau wie fiattSinad^ect>(lietnubeIfii|if>e tta(i^ 
9lr. 4 b 3ii(ereUet 

(gÄr 6 Sßcrfonen.) 
V4 Vfb* fHetPntdIeit, 30 g ^adute. 2 1 ttuffer, 

(Ebenfalls mic oben, nur nel;iue man ftets bie bej'te 
ffiare, nid^t bie bunfelgelbe Don Safran gefdcbt 

(%fit 6 «perfonem) 

100 er iölaccaroiti, M g "^aimin. 2 1 ^Baffer, Stt^Jicn* 
tvduttt, ^ai^, V3 '^eeU ^fiat^cnt^tatU 

äBie 9lr. 6 ; |ier jtnb ^^Itnorcd Stippen^Snaccaconi'^ fe^€ 
)tt empfel^ren. 

(gür 6 gjerfoueu.) 

30 g yalfniii, 2 1 Saffer» 2 Somoieii, eu}>}»eii« 
Mutet, ®<t(a^ V2 teel. ^flan^enei^traft, 1 II« ^affe 
*yici)l, 1 fU t^affe fü^e ober faure Sa^ite, 2 iüct. 

3la#em man bie ©nppe nncb ^Jlc. 4:a oort^cricfitet, 
gibt man no^ 2 gut geioafd^ene ä^ontaten in Stödten 
gef(|nitten botan. Sobann bereitet man oon fftger 
ober föntet ©al^ne «nb ben 2 (giern einen bünnen ^eig, 

giefet biefeii (aii^fam in bie fo^enbe Suppe uiib fügt baä 
fe^lenbe ©alj unb ben (Iflrdt nod^ ^inau. 
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tMtm, 9a\%, Vs is^f alt 

©uppe von feinem (Srieä lüiio lüie Ciierfabeii-^tubet* 
flippe gubereitet. 

100 g Oriee, 50 g Butter. 2 1 ISaffer, Sftl^. 
UKu^fdt, 1—2 CHgeia. 

^en ^neft tut man tugleid^ mit bei; Buttel: in bw 
Xopf/ l&6t etiüad Hn^^n, gibt fod^en^ed ffinff^r l^ii^^ 

Um %iixiö)im t^ta man mit 1 i)ha ^ $ige[l& alt). 

(gfür 6 gjerfonen.) 
4— G lomatetir 30 g ^l^ttlmin, 1 gy^fre 24i|fe 

5t)ie Tomaten f^neibet man in Stüd^^en itnb fod^t 

fte roeic^. ^aö 3Jle^l iDiib im ^^>al:iüu gelb rt^'fdiiui^t, bie 
weicf) gefod^ten Tomaten ba^u ticgcben, baö nötige ®alj 
unb eine ^rife Qudcx. Ttan laffe bieä eine äBeüe 
langfam fod^en nnb rül^rt bann bie 6uppe bucd^ ein 
6ie6. ^an gibt 9tuhM^^^i^^ Iftinein. (®iel^ unter 
^9hi6fleif(^ftö6d^en".) 

9ly« ü. mtiUn\uppc mit ^itieiid^ett. 

(SfiU 6 ^enfonen.) 

50 g Sttttet, 2 1 Saifer. ^al%, ^uifer, ^itfonettfaft* 

3)^an lägt bie abenbs eingeroeid^te Öeifte am bcften 
in bei: Hod^fifte n^eic^toc^en^ gibt <Bak, äüän, Buttes 
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unb ^itt'ünenfaft baron unb maio^t bic aiiögeftemtcn 
Qmt\ä)en, raelc^e cbcnfalf'5 in einem Xop\ mit SBaffer het 
heät abenbd eingequellt unb loeid^debiSmpft finb/ boruntet. 

12. ma^o in SlBeim 
(Pr 6 ^tfonen.) 

freien »ein (9l|)felfaft ^efbeiaeerttieiit ober %tuüi), 

5Der ^erlfago wirb mit fod^enbem SBaffer aufgefegt, 
einem Stüdd^en ganzen 3^"^^^ unb ettnn^ ^ittonen^6)aU 
glaftg gelobt ^ann giejst man ben Wkii^ ober ^otmein 
(aud^ ^elf(tff> igeibeKeermefn ober ^mtil ift an ^ein* 
fuppen §u gebraudjen) l^inju, gibt Sudtx, roeniö ©alj unb 
a(3 Einlage SDflafronen ober £(ö0d^en uon ©ierfd^nee in 
bie 6uppe. 

9tr« 13* »t^ilnppt mit t&tUu 

(gür 6 ^erfonen.) 
1 ^Jfb* ttUe^ «rot, IV2 1 Sttffcr, V2 1 alfofjoC« 
freien 3»eitt, 50 g «ntter, ^aia, ^urfer, 1 3:ajfe 
Sultaninen« 

SDad ^tot mirb öbes ^ad^t eingeweiht unb mit @al|^ 
dimmt, 9Kpfe(ftnenf$ale gut mei^ ge!o$t (S)tefe Suppe 
brennt leidet an, bedl^alb ifl bie Äod^üfte fo aud* 

ßt'ö^uc^iut; ba^ 33rüt uH'{d)t gäitjüd) baiin auf). 9lun 
roirb bie (Suppe burcf) eiu oieb c\aü^)vt, baö fe^teube 5atj, 
genügenb 3"«^^^^/ ^^^i"/ Butter uub bie gereinigten unb 
oorge!od^ten Sultaninen baninter gemif<j^t. 

(5ür 6 ^erfonen.) 

3—4 ^fei. 3 afte »eift^röMieii. 2 1 %»it{fer, 
SO g Stttter, 9ak, ^nifer, Sitronenfaft, ^tmrnt. 

SntBadened SßeiSbrötdbcn fd^neibe man in ^tücfdien, 
weidet eö in taltm )Ba\\n ein unb bringt eä mit ben 
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Slepfctn, einem ©tüdc^eii Siw^ntt unb 3^tfOJ^c^Wti^e sum 
Sto^m. ^ann rül^rt man aHe^ burd^ ein <Bieh, gibt 
@al^, reid^I^ 3^^^/ ^uttet, tinb fodte nod^ ©fture fel^Iei^ 
ttmo» 3^^<>n^f^f^ barmt. Sfifte @al^ne unb geriebene 

SWanbeln uerfeineni biefc ©uppe. Slud^ !ann mau iloiiut^en 
l^ineingeben. 

9tt* 15. <&iut^nftt|)^e mit ^oUun^cvHetcn^ 

(gut 6 ^erfonen.) 

5Die abgcpPucftcii <oollunberbeeren roerben geroafd^en 
unb 2 ©tunben gefoc^t. 2tlöbann rüi£)rt man biefelbcn 
Dur4 bringt bic ^rü^e jiim Podien, gibt 3"^^^/ 

etwas @a()^ Butter unb bad in iattem SBaffer angerührte 
©tutenme^I baran. ^ie (Suppe mu6 (iebdd^ fttg fd^medfen. 

Einlage fxnb geröftete ©ranofeflotfen befonberS bei bie 
©uppe geben. (©ie^e ^t, itcilogg'ä ^Idl^rmittel.) 

91t« 16* ^Itl^leten: ot»cr Steinine%m^|^lfii|i|ie* 

(gür 6 gkrfDnen.) 

2 1 Saffer^ 30 g «utter, «al). (riti 6 tlBifel 

Sltl^letenntel^f* 

9)Zan gebe in ba§ fod^enbe ©algroaffer bie S3utter, 

ba5 falt an(Krüf)ite ^el^l unb I(5t§t ö^i^ eiiiigemale auf^ 

to^en, ©oUte bie ©uppe ni4t bicf genug fein, fo fanu 

man leidet nod; ein rccmg SWel^I • nachgeben, ©ine fc^r 
nal^r^aftc unb billige ©uppe, welci^e in 10 SRinuten l^er« 
geftettt i% 

90n ftnm^^ 9upptniinia%m m6d^te n\^i unenndl^nt 
laffen. 2)iefe ©uppe ift fe^r ino^Ifdmedenb. ^)ie 3^^* 
berettung ifl auf allen ^tnorr'S ^afeteii angeführt, ©benfd 
fiafeme^l/ ^eisme^l, (i^tüntcrn u)id. 
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(iJür 6 ^erfonen.) 

V4 W^* Keü, 1 1 ttftfferp 1 1 wm* 9$^ 
^ift|tt lonn man 9nt#teto ato aud^ 9liiM4( ne^nieii. 

Klaffet, WU^, etioad Butter unb gudct: loirb mit bem 
nötigen Duantum ?Rei§ gefod^t unb aU bidlid^e 6iiD;ie 
gegeben. 5Dad nötige 6al| gibt man }u(egt baran. (^tioad 
geriebene SCpfelftnenfd^oIe !ann mitgefoci^t fein. 

9ttt i^ito^l^fiiie^ fel^t na raten. 

Sit. 19* SHUt§HeiHnt»)»# 

(gftir 6 «perfoncn) 

luirb Tuie 'JUi^ieiäfuppe jubeceitet, ftatt ^ei^ toirb Q^m^ 
vernienbet, 

(gilr 6 ^^3ecfonen,) 

^ iwiilftecgel^nbe t)itr|ett<|H nnr .flatt &x\e^ ober 
9teto nel^e man gut 6 (Sgl. m bem Borjüglid^en, nal^r« 
l^flin @Uutenme|(« 

(®iel^e Sciebendauer^^dl^rmitteO. 

9^1^. 2U mHä^^upii^t mit eago« 
l^itb mie anbere Wil^^uppfii |u6ereitet; nur tü e§ 
gut ben 9000 in SSaffn voriger )u queOen unb bic Vtü^ 
na$sugie&eu, 

Hv. 88« 9tiMfiM»t^e m* Mtiieiiii fog. ^^neemild^. 

(Pc 6 ^erfonen.) 

1/2 1 5l^af|cr, IV2 1 iDUldj, i föfei. miaentt. ^ttder. 
1 yrife Sal^. ^anlKe, 2 ^er. 

9Ki(4 unb äBaffer wirb mit etuKift ^t|i(|e §ifo^ 
tMQin bie ^i|ena fa(t angerftl^rt unb in bie fod^enbf 
SUHld^ gegeben; ^uätt nad^ belieben unb ein menig 
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fcölagen, auf ©uppe juguberft aufgefod^t, roenn feft, 
abgenommen unb fill£f(geftettt. ^as ©igelb nad^ unb itnd^ 
in bie Suppe gegeben. Sßon bem Sc^inee raerben bann 
^dlKe abgeftoci^en iinb beim Slnti^ten in bie 6uppe gegeben. 

(5^ür 6 ^erfoneu.) 
Vs 1 ^Baffer, VJi I a>Ul£ö, 30 g mtttt, ®al|r 
6 ^ftU ftinberme^U 

Ibxe Wldf wirb fod^enb gemalt, baö SD^el^I in V2 1 
warmem SBaffcr angerührt, in ber Wilä\ burd^gcfod^t unb 
<troa§ ©alj unb 58utter bajugegeben. ^iefe ©uppt' ift für 
^inber unb ^ranfe (eid^t DerbauU(j^ unb mol^lfc^mccteub. 

2 1 ^affn, 200 g »eiaenfdiriit 50 g fmUt, 
€als, 3u((er. 'iUildl. 

gür 6 Xeller Suppe neljme man 200 g 9Bei^enf(i)rot 
ober ©ci^rotmel^(, je iiacbbem man ^at, fo^e in 2 1 Sßaffer 
(angfam mex^, gebe Bal^, wenn enoftnfd^t etwad 
fowie ein @tü<!d(en Butter |in|u, §ule|t no<lj| etmad l^eige 
Wii^ unb gebe bie gebunbene @uppe als ÜHorgeuv 
3)Uttags ober Slbenbfpeife. 

(gar 6 Sßerfonen,) 
V4 *fb- $ofer (gut), 2 1 »«ffer, «nla. 3 e|L 
Äorint^ien ober ^ttietfr^en* 

"^ie Sofergrü^e roirb am kften abeiibs uor^er in 
SBaffer eingemeid^t, bann 2 (Stunben gefod^t (ann 
einige Sultaninen obei; Jtorint^en/ weld^e gut gereinigt 

llnb, l^incingebcn. 9(ud^ finb B^etf d^en ober Äirfd^en ol^nc 
Steine angeuel^m in biefer 6uppe. 
Sali unb Qud^x nad^ belieben. 

2 
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9lu 26^ 1$€UtfilUn\uppt^ 

(%üx 6 ißetfonen.) 
26 g ^nHa, 20 g ^Jaiwiti, 6 efeU STltöl, 2 1 

5)n§ 2)tcf)I mtrb in Sntter iinb ^^aliiiiii cjelb gebunRet;. 
2 1 ©algtiniffci: uon 5lartoffeIn ober ^Blumcnfol^l baju ge* 
goffett/ reid^Ud^ gel^tuEte ^etetfiüe unb 2 fatieteit 
9la^m, fotoie eine 'meffei:fpi|e 9l%falsea,*tra!t. SRati lögt 
(dies jufantmen 10 SRinuten lochen. 

(gür ^^serfo neu.) 
40 g ^^olmin, I leücr flcfrfinittcncö C^emiife» 1 2^ec*? 
löffei ^ndcv, 2 l ^iöaffer, Äwtoffei«, £a^^ 

bie ä)2e^lf(i^iDi|e gibt man Don ^emüfen n)ie matt 
pr Seit IJati 1 D6erto$fcabi, 2—8 Äarotten, bas i&ei^ 
Don SSirftng, etwas Sefferic, Saud^, einige ©diroarsiourgcln 
unb 1 Seiler fleiiuüürfeliö ti^'1<.tnittene ^artöffclii ; gie^t 
baö fodii'nbe 5öa^'r t)in§u inib [aljt nad) Belieben. ^Sin 
Xeelüffi'i ^ucfcr im ^-ctt gelb t^euöftct gibt einen fd^öneft 
Qki^mad, SDiefe ©uppe ift aud^ bucd^gerül^rt fei^r angenel^m. 

9tn SS« »4>]^tifiifii)»tie» 

(^ür 6 ^erfonen.) 
V2— l teieile Softttcn, 40 g ^iiiUmiu, I (^f^U 
»leftU 2 1 Ä'iaffcr. 

— 1 ^'Pfb. )bo^ucn lucrbeu tagö juüor in ©alj* 
waffet etngeioeid^t unb in bemfelben Saffet DöQig roeid^« 
oelod^t S>ann wirb bie ©uppe mit einer ^e|^ifd^wi|e 
fömig gemad^t baS nötige ©alj l^inpgefugt unb burd^ eilt 
gi'obey Sieb geiuljit. Cyiaü)ieie 3c:muieln)ürfel tjibl mau baju. 

20* mhUnUtpp^ (ungcfdöält) 
loirb lüie ^nl)iu'iiiuiHH gefoc^t, ^at man gcfd^älte (^rbfen^ 
grüne ober gcll;e^ ]o ift bad ^urc^rü^ren nid^t nötig. 



uiyiii^Cü Ly Google 



— 19 - 



(gür 6 ^erfonen.) 

s/4 9fb. grölte ttW^ ttüfm, V4 «fb« tteU. eal^« 

3)Zan raffe bie geroafc^enen ©rbfen faft weiMod^en, 
gebe ben 9fiei5 l;iiu'in, bräune 1 3^^^^^^^ uub 1 ©glöffel 
SJlcl^I in ^atmiii uiib füge bie§ mit bem nötigen ©a(j 
ba^u ; rü^re gut burd^ unb laffe aUed nod^ eine gute fydhe 
(Stunbe tixi^en. 

(gttr 6 «ßetfonen.) 

2 «felöffcl ^Bci^cnmcöi, 1 3:eacr f(eittflcfrf)ttitteite Stau 
ioffeln. 1 Teelöffel ^ucfet, 2> i^jiiö^H Ua^m. 

3fi bad ^ßabntn i^ei^ gemad^t^ ge(e man bad ^el^I, 
3itdfer unb l^attoffeln l^inein, Idtftt eine SBetle bämpfen, 
gibt ©öuerFtttut, böS fod&cnbe SBaffer unb 6a(j boran unb 

läfet eä 2 Stunben laiujjaiu fodbcn. ^ami luirb bic Suppe 
bucd^ ein gtobes 6ieb gerührt unb mit dia^m Dec)e^en. 

(Pr 6 «perfonen.) 

V» ^fb» Sinfeu, 2 1 Snffer, 50 g »J^fianaeujctt, 
2 i^L 'JJlciji, äartoffein. ^U)iebcl unb Sali. 

^ie Xiinfen, m\6)e uerlefen unb geroafd^en, werben 
abenbd uor|er in SS^affer eingeweid^t^ mit bemfelben }um 
itod^en gebtad^t inbem man noc!^ Sa(| batan gibt. Ibam 
bratet man bie feingefd^nittcne 3"^i^^t'^ 3^^^ fteffbraun, 
rül^rt ba$ ^u'I)( ba^u, läfU bico cbeiifaüö t^clb ütiuiiwii 
unb mciuU uiUer bic füd)enbeu :^iufen. ^ie fldn? 
gef(^)nittenen Äaitoffciu fommcu fpäter baju, roenn bie 
£infen fdfton meid^ ftnb. älud^ finb Keine ^artoffelflögd^en 
in biefe Suppe angener)nt. SBer cd liebte (ann andd eine 
6eIlci'icfuoili' mit buL*d^fod)cn. 
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^ies QJeridSit luicb am hc]tm unb fc^macf^iafteften in 
ber Äodiftfte. 

SoU biefe (Suppe ^auptfpeife gelten/ fo nefinte 
man x>t>n aUem entfpred^enb mel^r. 

@üt 6 ^erfoncn.) 

30 g $a(mitt, 1 mt^lidicn IcUcr iungcö Sernüfe, 
1 1 ^attoffeltoaifei;/ L 1 lo^enbei ^a^et, ^^^ansen« 

Sungc .jlol^lrabv Aatotten, ®pargel/ ftif^^^ iBatt^, 
©efletie/ Blumenfo^l (Sct^fcn unb toad fonft no^ bie 

Sol^teöjeit Bietet, fd^neibet man in gicrlfd^c ©türf(3|en, W^t 
e% im Xopf mit bem ^jialmin bünftcn (jebüc^ md)t bmiuuu), 
giejat fooiel fodienbes äBafi'er baran, als man ©uppc 
iDünfd^t. ^un gibt man nod^ eine ^le{fet:fpt|e $fCan)en« 
eitcaft unb hm nötige Sal^ l^tnju. 

^iigeBittteii^ Buffer, fBUtf^l Bnütt. ^alp 3itdfer* 

2)ic auögefautiu .^agclnittcnfdjaleii njerbci; m .'^i>affer 
gansTOcidfjgefodfit ^annui{rb eine üeHe 9}lc^Ifd}iintJe in "i^uttec 
angerü^ct. ^te .^QageDutlcu buid) ein Sieb gerül)rt, ^inju* 
gegeben, mit Sa(^ unb ^udit Derfel^eu unb gu einer fämigen 
6uppe butii^gefo^t. S^I^tt 1—2 @6l6ffe( fft^e obet 
foure ©ol^ne (S^al^m) l^injugefügt. 

©üfje iUoBdjcii lum ^i^^t'badf, (Ii, 3af;nc uiib fein- 
geciebcui'u ji)ianbeln fiub eine jc^Öne (Einlage in biefe 8uppe. 

ÄerbeU Gaffer, Jöutter, Wltfii, Salj, «n^ne OHaftm)* 
Qu IJiel^t unb S9utter fd)n)i^t man ben gel^adften 
Iterbel/ giegt naii^ unb nad^ Kartoffel« ober (^emfifewaffec 
bovon unb rftl^irt bie 6uppe nad^bem fie V2 Stunbe gefod^t l^at 
mit einem :^öffet faurei: Saline uiib ©igelb ab. 3toä) etwa 
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fe^Ienbed @al§ nad^ belieben j^in^ufügen. (Sinkge 

^6« (^iti^iie Hon iBfimiieiifteffe^ 

S8ttb loie 91t:. 35 l^ergefieat ^te ^dtöüet hex 
S(uineitfre)fc ö^uc iic i)adm haxan geben, 

Sattcram^jfer, aUejl, Butter, Bailer, ^alj, 

©in Gelier ©aucrampfec wirb geroofd^en, gel^acft unb 
mit 1 (^pp ^el^I in ^uttex ober ^almin gebftnflet, 
bonn mit SBaffer unb ^:)]f^anaene5traft longfam aufgefod^t, 

bau fiLjkiibc 8alj l^injugcgebcn mib julc^t mit 1—2 ©igetb 
abgerührt unb mit geröfteten 6emmeln)üi;fel angerid^tet. 

1 ^fb. @)Pii«ge(, SO g Stttter, 9le(i, 2 1 Ifönffer, 

'^ie gepu^ten ©pargcl fd^neibet man in fingerlange 
Stüde unb fod^t biefelben in ©afjiuaffer iDcid^. (^ie 
^öpfc^en gebe man fpäter l^inein alö bie unteren Xe'üe 
beö SpocgeO. 3Ran mad^t von Tle^l unb Butter eine '^e^)U 
S^mi^t unb gibt ben @pargel mit bem SBajfer ba^u, (dt^t 
nod^ einmal auffo<|en unb rfil^tt mit 1 (Eigelb unb faurer 
©al^ne ab. ^uki^t gebe mau nod^ etroas gesurfte ^etecjiltc 
baran. 

9lt. IMK ^unge iBthU^i mit $tt9fid\c\u 
^rbfcn. Butter, ^almitt. l^ajfer; (Sdjotettbrüfte), 
ile^l, (Sali, ^uitcir« 

Sinb bie @rbfen audgef^otet^ fo nimmt man bie 
larteflen ©d^oten, entfernt bie 89IütenbHtter, rodfd^t fie 

unb bringt Oiejelbeii in faltem SBaffecauj b(Ki %cün, fodfit fie 2 
©tunben unb giegt bie ^rü^e ab. ^ie (^rb)en er^t^t man 



uiyiii^Cü Ly Google 



- 22 - 



In i^alb ^alnüii unb l^alb ^^uttei* biä biefclben ^ectiefungcn 
jcfgen. (2)o$ ja nid^t i^re fd^önc %atbe oerlicrcn), SHsbann 
giegt man fooiel ^cit^e oon ben @d^oten man ®up|>e 
mftnfd^t an bie ^rbfen, rüt^tt 1 ©glöffel ^Jte^l talt ba^u 

unb gibt Sd^roamm^ ober 'Jöeiftbrotflöfed^en je nad^ beliehen 
^iiuuu .©tioas ä^cEer unb ©alj ift, wenn nötig baju* 
zugeben. 

9tr« 40« 8lote»eeiMfii|>t»e« (Kote Slftli^ti)« 

4 mittclgrafK Jihiben, 2 1 ÄUif)ci% 50 g Sutter, 
2 miö^ti mtil @al^, ^tt((er, Sittonrnjafl, ^Panaetu 

®tnb bie 99eeten gewaf^en, gefönt unb gefeit fo 
reibt man fie, bünftet fie in 99utter nnb Wtt% gibt 

baö SBaffer fodöenb ^iuju, tut ©alj, 3^^<^^i^/ ^^^ri^^^^^Wi/ 
1 9)lef)erfp!|3e ^pfÜttujeuei'tratt unb juköt 1 £a)je faurc 
@Q^ue bacan. 




o i.y Google 



- 23 ^ 



IL (ßcmüfc unb bmn Zubereitung* 

2luf bie 3ubereituii9 ber (^emufe luuo in ber gleifd^* 
föd^e ntd^t genügenb äBei;t gelegt Utib hoö^ f^Ste man 
t)ie größte 9(ufmet!fam!eit bälget malten UtffeiL %u^tm 
rolx bo^ bcm Äörpec bei nd^tiger 3uBercftung viel ?Rö^r* 
fatgeunb blutbilbenbe Scftanbteile gu. 3llle ©emüfe foUcii 
me^r gcbünftet abt]efocf)t werben, ba auf biefe i^llU'ife 
<itte i^idliuialse erl^alten bleiben. 2öo ba3 Slbfocften jcbod^, 
iDie bei Spinat unb becgleid^en nid^t |u. necmeiben i% fo 
^ef(%el^e bieS fui^e ^eit; man uetioenbe bann von bem 
Slbfoc^roaffer jiim ^d^meljen ber ©emüfe. 

3]on üornl^erein müiTeii bie 05emiife auf's füigfältigfte 
Dcuk'Kii, gepult unb tauber geroafd^en fein. 3ft uicl 6'rbe 
burd) 'liegen barnngefpiilt, fo mu6 man fo lange roafd&en, 
btd bad taflet flar bleibt. SDicd ifl mo^l felbftoerMnblid^, 
<ibet füc ben ^[nfdtngei; mdd^te i<$ eS bod^ ntd^t.nnermal^nt 
laffen, l^ä'ngt bod^ aud) I}ieiüon ein guter ©efd^madf ab. 
Sßie unangeuc(;ui wäre cö, roenn fclbft bei befter 3"' 
bereitung ©alat ober (^emüfe noc| fanbige ^eftanbteile 
ent^f leiten. 9lÜe grünen (^emüfe behalten i^re ^arbe, wenn 
fle in fiarffod^enbem äBaffer offen im ^opf abgebriU^t 
<nid^t längere 3^^^ gefod^t) merben. SDted gilt aud^ Don 
grünen ^o^nen, weld^e ju ©alat oerroenbct werben foHen. 

2)ie 3^it^t'i*t'iti'"il ©peifen mit id)arfen (^eiüürjeu 
toie Pfeffer jeber ^rt, 3}^u0fatuuB u. f. u). ift uom ftreng 
i^9gtenif(^en ©tanbpunft burd^aus $u Dcrmerfen. äOJenn 
txolbem in ben folgenben Slnioeifungen l^iec unb ba Sl^lud« 
lotnu^ ©no^^nung finbet^ fo foS ed Ut fiandfran übetp* 
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loffen bleiben, oB fie betii ticiuo^nten @cfd)macf ^ied^nun^ 
tragen ober unter :^)iücffic^t auf Dorftelicnbc SBarming 
barauf SJer^id^t leiften toill. 2)a abei, wo es fic^ um bie 
Sta^rung £ran!er |anbe(t, muffen alle biefe (^eioüt'se 
firettg audgefd^ loffen bleiben. 

2 <Pfb! Palmin ober §ru(^tin, 2 ^^toiebet 1 ro^e 
Aftttoffel, 1 gelbe aiitbe, 1 ^utriitbe, Vs 8tr« beffere^ 
ftSBiil (tul) «Iber 9ht|». V2 ^« Butter. 

^Daö Mböl roirb mit ben anc^egebeneu 3iitatcn errjij^t, 
flnb biefclben braun ßeröftct, fo nimmt man ß^febel;- 
Srot u. f. xo, i^erauö, gibt ba§ ^^jiafmin unb bie ^ei& gemachte 
Suttec baju iinb la&t aßes gufammen nod^ furje Qeit burd^*- 
{o^en. @ibt man bie ^utUt {alt in bad (o^enbe gett,. 
fo btlbet ftd^ fold^e Spenge ^d^aunt, bag bie ^IStaHle übet* 
foc^t unb leidet gefdl^rliti^ werben fann, beöl^alb erroärme 
man bie 33uttcr erft oori^er in einem 2:övjd;eu unb gebe 
fie bann i^insu. 

5)ie grünen, gef(^Ioffencn 5tnofpen werben obgepflftift;. 
bie melfen glätter uorfid)tig entfernt, bamit bie DUisdion 
ganj bleiben, geioaic^en, in fod^enbcm Saljtoaffer rafd) 
TOeid^gefod^t, auf ein Bich gef(i^üttet, feft ^mehcdt, bamit fie 
l^i^ bleiben, ^ann bereitet man eine 2;unfe aud ^e^l^ 
Butter unb fßatmin/ giegt von bem SBrOl^maffer baran^ 
gibt ba« nötige @alj (etwa« 9Äu9!at) ju unb f^wenft 
ben Rof)l uorfid^tig burd^. Stoßen barf er nid^t 
mel^r. ^ierju reid&t, man äBcatfartoffelu, aud^ Omelette 
mit g^tl^en gefimt 

9pimi, ^aimin, 3liiiebe(, WU^^ @eiiiiiieSntiiteii^ ^ai^ 
t>tt mfefeiie unb gemof^lene €ptnat mirb in fod^enbem 

äBaffer gebrüht, auf ein ©ieb jum-Sttlaufipn gelegt, banti 
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fcl^r fein gel^adt. 91un bräunt man eine feingef^nittene 
3n>iebel in reid&lid^ gett unb gibt bea @pinat juni längeren 
S)ünften l^inein. ^a^^t läit man einen Böffel ^ef^l unb 
etmc& ©emmelfrumen mit but^bünflen, ^ibt baran 

nnb fooief von ber l^eiften SÄbgußbrül^e, aU jum 9luffoc|en 
be§ (5pinate§ nötig ift. ©troa« ©d^nittlaudö ober hierbei 
fd^mecft fe^r gut baran. Sieiiage: S3rat!arto[feln, ©piegelel 
ober Koteletts. 

9lt* 4a* (<5tünct o^cv btamiev ^o^U 
©rüncc i>bet bi;aunei; l^ii^i^ ^miebei, Witf^U Saigr 
Cdntittilfttttteit* 

äBtrb toie Spinat )ubeceitet, bo$ et»)a§ langer 

obgefod^t. 

9It. 41)* ©tüner o^et bvauner ^oMU 
(^ritnet über brauner Ao|lf ^Hiiebel^ SHe^i, ^alS^ 

^f^ad^bem ber StoU uon ben Slippen abgeftreift unb 
fleiugcfd^nitten ift, ma]d)t man bnifelbeu unb lä^t ifjii auf 
einem ©ieb abtropfen. SSä^)renbbem bräunt man in reicb^» 
lid^cm ^ett eine fetngefci^nittene Qmkhel, gibt ben ^ol^l 
linein, lägt il^n re$t mei<i^ f<i^oren, tut ^at^ etnod 
Semmelfeumen unb ^D^el^l bacan, lagt bies mitburd^^tel^en 
unb gibt jule^t nod^ fooiel fod^eubes Söaffcr bnju nl5 nötig 
• i(l jum Huffoc^en. 5Jlan faun £aftauicii CiDJaroncn) mit 
bem ^oi)l auffüc^cii ober befonberä beigeben. 2)iefcr S\oi)i 
ift fel^r fdimadf^aft; aU MUhU Beilage gelten ^telettd 
unb ^ratIai:toffe(n. 

SBirb nonben jungen, ^eltgrünenSIcfttem ber^renneffel • 

^tiuau iüii; opuuU gubcieitet mio ift ein lUDi^lfeik» C^Jemüfe. 
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2)ie jungen, garten S5lätter her S^l^abarberpflanjen 
^eben ein gefutibed ^emttfe; mmt famt ^<dh utU) i^lb 
Spinat unb Stl^abarBetbl&tler ba|u Dermeitbeit, bte 
Zeitung ift aud) l^ierlbet wie ©pinat. S>tt bie 5W^a6(trBer« 
Matter mel Baute entI}aUcu, nimmt mau von bem 5Ibgu8- 
loaffer ni d)t6, fonbecn yecroenbct fioreö foc^enbes Safier 
|um S)üuften. 

7« aPliingall» oder timifd^ev Aol^U 

^l>on Den mcim 6outen biefe^ Äo^Ie^ ift ber mit 
^Uberrtppen ber befte. ©r ift fe^r ertragöfä^ig, bal^er 
|u empfel^lcn. 6inb bie ^Blätter nod^ jung unb flein, 
bereitet man benfelben wie ^ttbioien obec ge^dift toie ©ptnot. 
9Benn bte glätter gtdger loerben, fo l^aben fte bidPe, n»etS* 
^'iippen. $)iefe entblättert man, 3ie(jt bie öaut ah, 
fd)neibet bic kippen in StüdEc^en unb büiiftct hk]c mit 
Butter unb 6nf^ roeic^, gibt ctioaä ^J)k^I in iüiilc^ ober 
• diai)m angerül^rt baran, fügt ^sßeterfifie l^in^u unb garniert 
mit ben ^tU^en, wU ©nbiDien zubereiteten StiStter. 

2Birb mie juiu^eu Spinat jubercitct. Man (\ibt, ba 
ber §iot)i etmao mcic^lic^, ftetö gcbiatene ^eüagen unb 
ibrattartoffeln ^inju. 

MiH^MbmUt, »utUt Uber yalntitt. 

2)ic fall bei* gciüafcljviicu uiib gefd^nitteuen gelben 
Blätter lä}n man in fodiciibt'm ©aljma'iVr meid^füitcn. 
^ann mad;t man von )Öutter ober ^almin, -iJJe^t unb 
etn>ad Brfti^e eine 9Rel^lfd^n>ite/ lä^t bad ^emüfe einige 
Seit no<| burd^fo^en unb rfl^rt bann mit dta^m unb 
(Eigelb alleft äh 
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etvimldfieii^ initiier» WU^U ^tVb, \mnt 9ta^v(u 

^ie Btxünt^en \d)ält man, uom bicfen (iubc aiige* 
fangen, fürgfältig ab, ronfc^t fie unb fc^netbet mit einem 
S3o§nenme[fer ober ^obef fd)cägc ©tüdtd^en. ^ann fe^t 
man bicfclben mit Butter, Salj, etnjoä l^eigem SBaffec aufä 
geuer, wo fte (angfom nreidbgebünfiet loerbeit (5Dad 90« 
tod^en ifl friWjubereitet nid^t praftifdj, flnb biefelben iebodj 
eingefallen für ben SBinter, fo muffen fie getnäffcrt unb 
tüd)tig abgefü«^t fein ) 2)aun rü^rt man 1 idöffel ^c^l 
mit Eigelb unb faurem 9k§nf unb gibt bieä jum ein* 
mligen Sluffod^en an bie ©trünfd^en. 9Wit ^eterfiUe be* 
flreut gibt man bie ©d^ttffel auf ben Xif(i^. I^eilagen: 
Sratfattoffetn, SinfentotelettS ober ^otofefd^nifeet. 

9ln 11. 3^tln0e ^ol^^rolbi» 

^ie garten, gtfinen Wtttei werben gefd^nttten nnb 

gemafdfien, a(9bann in fod^enbem SBaffer abgebml^t. ^)ie 
Äplbc^t'ii luerbcii gefd)dU, in Scfieibd^en gefdjuitten (mobei 
man baä nod) etwa Ijoljige entfeiut) unb im gett, 
unb ein wenig l^eifeem 5ißaf[cr gebiinftet; hann ftreut mau 
1 Söffel m^l fein barftber. (@ie finb auf btefe äBeife 
fufiereitet fef^ (alb toeid^ unb mol^tfd^medfenb.) 9lun nimmt 
man bie gefod^ten W&ttn mit bem Sd^aumlöffel l^ou« 
unb gibt fie unter bie iiül;kabi. .i)ciui ^ufic^teu ftreut 
man ^eterftUe üben. 

mt. 12. Unt€xiol)lvahu 

'^\t bie SÄüBe geroafd^en, gefdbÄlt «nb gefcftnitten, fo 

]ctA mau )ie in ()tnHt'ni 2Saffer iinD ^liiliKi^iiifcU auf, bann 
gibt man ^alj unb ein wenig ^ucfer Hxan, cütjrt 
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1 £öffel '^kf)i in äBaffei: ba^ii uiib laBt lucidifiuteii. 
ift auc^ U^x beliebt, einige Itartoffelftüdc^en niitjufoc^etu 

5Die fd^abl^aften, ^)avten tmukt entfernt man, ebenfo 
bic ftarfen flippen, bann fc^ncibet man ben ^o^)l in 
©tü(fc^en, \vä^ä)t itjn pt unb bünftet bcnfelben in )äJa|ler/> 
gett, ^xokhü unb 6a($ toeid^. Sule^t ftreut man ctna^ 
^Blt^^ barüto snm ^inben. Be^t gut fd^mecft au^ für 
ben einfa^en ^ifd^ jtartoffeln fteingefc^nitten mitgefoc^t. 
3Jian gibt e§ bann al^ bicfc Suppe unb cüt)rt ^4>ft^iiäens 
e^traft baran. 

Slttnientolil^ Sittter, ilge(8. ttuffen Kad»* 

^en fcftcn, luciöcn ^Iumcnfof)( ^erteilt man in c^ro^e^ 
©tü(fc^en, jebe :ölnme ninfe nod& etroa^ Stcunf be^alten^ 
^ie äußece fiaut unb ^(ättc^en werben entfernt, (le^terc 
laffen {id^ in Bnppen uermenben) unb bie BtM^ttt ia 
SBaffer gelegt, bamtt fte rein n>etben. Sttdbann fod^t man 
ben 'Slumenfol^l in ©atjroaffer nid&t ju roeid^, legt i^n in 
eine ()eiBc S(^ü|ft'l mit ben ©trünfdjcn nac^ unten uub 
gibt eine gebundene S^unfe aus Butter, (ober jur §ölft 
^aimin) Me^l, ^cill^maffer, Bai^, \miet Saline mit (Eigelb- 
|u(ereitet, batüber. 

9tt. 15* JHotttaut* 
diDtlcattt, Palmin. SCe)>fei ot»er ^W^fU mafftt^ 

5l>on bem Kuuu lucröcu bic Ijaiuii, Io(«^ii :ölättec 
entfernt, baöfelbe in jiuei X4l^ t3e)d)iüttea unb feinge^obelt. 
2)ann mit gett unb ©alj gebämpft, äöaffer jugegoffen uub 
einige ^ataa gefd^nitten. ^obann fügt man ^udea: 
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unb gitroneufaft hei, um bcm ©emüfe einen loeinfciuei:« 
Udjien ®e\^mad )u perleil^en. 3^^^^^ rül^rt tnan ein wenig 
^el^( in Sßaffer !(ar unb Mgt bie9 mit burd^fod^en. 6ett 

mau alfol^olfreien ^raubcniuciii ober 3IpfcImoft ju, fo 
Wieb baö ©cmüje [el;r njol^lfd^medmb. 

9lt. 16. iiÖcißfoW 

kceitet mau ebenfo roie ^7^otfo^I, nur bcoud^t berfelbe 

weniger Bävite tinb 3uc{er. 

9lt* tu* i^vttne ^^oi)ttciu 
grifc^e grüne $o4nen, Palmin, med!, ftii(to{fel« 
üh%n%Wa^tt, yeterfllie. Sola* 

?Rad^bem bie So()nen mn ben ^aben befreit, ge* 

unifd)eii unb gefdjiiitteii luiD, fci3t mau fie mit l;cif3tMU 
%cit auf's geiicr, fdiuicuft cjut um, gie&t äiJaffer barau 
, (am beften üOfljüubeneö üartofft'IuuiiTer), läßt fie langfam 
n>eid)!od)cn unb di^rt mit ^U^l ab. 3uie^t gibt man 
ißeterfUie unb bad nod^f fel^Ienbe 6al$ baran. 

Sel^r mol^(fd)me4fenb ifl biefed ®emftfe mit Heinen 
ilartoffclu äu)auuucii^t'fod)t. 

)^of)nen, j^uUer. S^e^l, äSiiffer, $eterfiUe* 
SDie abgesogenen ^ol^nen werben gemafd^en, in ftnger« 
lange ^tüd^m gef^nitten, in ©alswaiTer nid^t völlig 
n)ei<ä^gefo$t unb ouf ein ©ieb gelegt. Wtan bereitet oue 

53utter, JJidjl, iiHiffec unb 6alä ciuc luiilc, Uu :nc 
S3ol^nen f)iueiu uub läBt uod) einige mal auffo(f)en. 2llä^ 
bann gibt mau fie mit ^^etcrpilie beftceut ^u Xifd&. 

Sliargel, ^tttttertttnfe* 

ift ratfam, nur frifdicu Spaigcl, uHldjcu am 
©d&nittenbe uic^t fe^r eiugctrocfiiet ift, ju !aufeu. Wlan 
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•f(5dU Dom ßnbe ,^um Ä\ö|ifd)i'u, ludfdjt beuftibtüi uub biiibct 
i^n jufamiiicii. ^Ilöbaiui foAt man ben ©pargel in 6alj^j 
«wffer roeic^, legt ii^n auf eine flache 6d)üffel unb gibt 
jecloffene ober braune Butter mit retd^ltd^ ^eterfUie b(^u. 

lüiib uoi^ieiiditct \mc Staiu^cnipargel, boiui aber, nad^bent 
er geiDafdjeii, in fingcilancic Stücfe gefdPinitten unb in 
fod^enbeni ©aljtoaffer abgefohlt. 2)ie Äopfc^cu büifen erft 
fpdter in bad SBaffet gegeben werben, ha biefelben rafd^ 
gar finb unb fonß §erfaHen würben, ^ann gibt man ben 
©pargel in eine <Siertunfe, weldje rcd^t fäniig fein muß- 
uub lägt i^u baiiu butd^jtel^en. 

21* ^ttito^^ grüne Ortbf^n. 
9(if<|e Erbten, Sutten Mei^i. Buffer. 
!0lan er^i^t bie ausgef^oteten ^bfen in §er!a{Tener 
Butter ober l^afb ^atmin, bünflct fie baiiu, gibt wenig 

©ala bamn u:id Ioi)eubcs 'Saffer (no(^ bcj|er ba^j SIbbnifis 
roufier uou beu uuttfton ©c^oteu) gibt 2Jle(jl flacgeiu^ct 
ba^u unb gel^adte ^eterfilie. 

9lr4 22« ®elh€ ftatüiUu. 

Hatottcn. Palmin, ^i^uttcr, 'MthU Salj, ih^affer* 
2)ic Karotten ober SBurjeln werben gefc^abt, finb fie 
fanbig, Dotier gut geroafd^en, bann no^ntat^ uor bem 
©d^neibem 9lun lüit man Butter unb Palmin l^eig 
werben, fd^wenft bie SBur^eln burd^, gibt Sali unb l^eifieg 
9Baf[er baran unb läfet nod) dm 'li*ci(c füc^en. 3^^^^^* 
gibt man bad angerührte "Mc^l unb ge^ad^te ^eterfiUe baran» 

(&in beliebtes ^emüfe gibt 2 ^etle @rbfen unt> 
l^einietngefd^ntttene Karotten. Subereitung wiebei21u.22» 
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SdbniUfpargel unb ©rbfen jufammcn g^doä)t finb 
ebenfalls fel^t heiiAt ^uheuitan^ mie in ^fh;. 20, 
@d^ntttft»arde( angegeben, man mifd^e nuc ein ^eil gdo(|te^ 
frifd^e ©rbfen barunter. 

9lt. 25« l^leitte ll^atotten und ^t^atg^l« 

jtieinc jttngc Karotten unb (Bpat^d werben gleiten 
teilen als fd^öneg ^emüfe suberettet. 

i?Jr» 26» «d)otcnctH<^«* 

^ie ab(^e5ogenen 6c^otcu werben gen)nfcf)en, bie 
giü|3i'ieu einmal bnrd^gebroc^eu unb mit ^uUt'i-, ©alj 
unb äBaffer meid^ gebünflet/ mit Me^l bünbtg gemad^t 
iinb mit ^eterftUe garniert Hud^ fann man einige fleine 
Karotten bamnter geben. 

9tt^ 27. 9^t»0t^n^An. 
e<|liiat|)iitiv|elii, Palmin, Saffer» e<il|, SRelpI 
^itroitenfaft fanrer ttabiti* 

^Ulau fd;abt bie 2Bur§cIn auf einem 'lU^ettd^en ab, 
unb Icat fie in reid^Ud), falteö 'il^aijer, worin 'Dtef;I burdi- 
9eiül)it ift, um fie meiS ju erhalten. 2)ann wdfc^t man 
fie gut ab/ fielet fie no^mald nad^ unb loenn fte oüHenbi^ 
meig gepult finb, fd^neibet man fte in fingerlange 
d^en. Slun bereitet man »on gett, 3Jie§(, Söaffcr unb 
©alj eine 2^unfe unb todjt in berfelben bie 2öur?|cJn fcbön 
meid^; ^erfnlfen Urnen ne n\d)t 2)ann c\ibt man Maim 
ober ijittöneufaft haum unb 1 SJleffcrfpifte ^Jiäfirfafsej-traft. 
Butter« ober SBei6brot((ö|e finb Aenfattd bei biefem 
@emüfe angenel^m. 

9lu 28. ^un-^ oUt biife Colinen, 
»ulptieti, aPleblf »uttev, ^abniii/ IBaffetr, ^ai^. 

SRocb junge )öo^"nen ncbmc man auß ben raul^en 

hülfen, fod)c fie in ©alsmaffet etiua^ ab, laffc fte auf 
einem ©ieb ablaufen unb bünfte fie in gett unb <Salj 
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Ttjeic^. ^at man einen Mef)i bnrübcr geftreut, fo 

giege man ba^ nötige äBaffei: bap unb laffe uödic; mit 
^e^aätet ^eterftlie huvWo^m. ^tefe Sol^nen finb mit 
Äarotten unb (grbfen jnfammengefod^t ebenfads beliebt 

^an gibt 58ratfartoffeIn bap. 

Wftbd^en, »ittter, ^^uilet, aHelil. ^aU, Staffel;« 

©inb bic 9lübc^eu gc)d)ält unD gciuafc^t'u, fo buiiftct 
man fie in Butter, ^ndec unb ©alj weidb, ftrent 3)^1^1 
bai'über, giegt l^etged Sajfet; ba^u unb lägt fie ajoUenbd 
n^eid^fod^en. 

$)iefelbcu roabcii gcfd^dtt, (^eraafc^cii, tu otieifd^en 
^efc^nitten unb genau tuie Xeltonjec Diübd^en jubeneitet. 

9lr. 31. 90tl0nHii^Umäl (Spellen). 

SttU(^, jJalmiu, )Dlcl}U @a(^, ^ttdtt, ^itronenfaft^ 
Colinen, Gaffer. 

^aä 2and)f roeld^eö nui im 8ommec ju l^abcn ifk, 
Wieb bis an bad gnlne ^mut abgefd^nitten^ gen»af(i^en 
itnb mit gett, @al} unb etmad feigem SBaffec gebünflet. 
'5Dann rodf^t man Sloftnen ober Sultaninen fauber, gibt 
reic^Uc^ ju bem 2aud), lüRt aUco iDcii^ fod)en unb rül)it 
tnit 3JleJ)I fämig. ^^\ilc\^t gibt mau nccli ein lucuia B^i^^J^ 
unb 3iti:i)ucufaft haxan» Beilage: gejottene Kartoffeln 
<$ea{artoffeln). 

fiiecju nimmt man bide, gelbe ©taugen (weil biefe 
$axt), fd^neibet fie in Sütdd^en unb bereitet fte mie 
Sol^anniSlauci^ ju. 

9tt* 33« mnpma0U mit KHi». 

S)er SSIumenfoJI wirb no^ SHt. 14 jubereitct, bann 

iWeis (mau uuumt beu beften) in SBaffec, ©alj unb ^Sutter 
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laoetii^gebdimpft, ai% Manh um ben ^(umenfol^I gelegt itnb 
vmil einet bidKid^en (Siet* ober %mQtentanU ftBergeffm. 

9lf« 34»- 9m€tfitmt (aefalgen). 
<Siitierfr(itttf j^tttter. ^^ttiieBel^ Statto^cU 

Sehr iiiilöcy Stuicifraui [cbe uiaii mit 3«5ieber, fiei^em 
äBaflei üiiD Ihittei anh ^euer. (Sollte ju idjaif fein, 
fo giefec mau reidilic^ l)ei&e§ SSaffer bacüber unb btüdc 
gut aud). 3ft ftift ^^^^ wan einen 

:£öffel SRel^t an tinb fdd^e 1 jtattoffel mit but(|, toeld^e 
man fein ^etbrMt. 

9lu 35« l^intetiiiid^te grüne ^n^ptien* 

(!^ie in glafd^en eingemad^ten finb bie (equemflen; 
*ba man fte immer faubet bel)d(t). Sollten bie ^ol^nen }u 

■fauer fein, fo (ec^e man biefeibeii in falteö 'ii'affer, laffe 
auf einem ©ieb abtiopfeu uub toö)^ fie mit ^ctt, SBafjer 
unb wenn no^ nötig ©a(^, gut meicb. SJlan rübrt etraad 
'SH^i baran unb gibt 1 ^ei( wetd^geiod^te n»ei6e ^ol^nen 
' bontntet. 9(ud^ fann man mei|e unb grüne ^ol^nen auf 

:ber ed^affel abteilen. 

9lubeln, 8al;>iua))cr, braune löttttcr. 

2)ie 9lubcln (befte Math) gebe man in foi^enbeS 
(^(^maffetf (flnb in ber Ro^Ufte am fd^önllen ^u 
reiten), nel^me fle^ wenn fte weidl ftnb^ mit einem 6ieb 
l^eraud, laffe fie abtropfen unb flebe bann gebrannte ^iutter 

.unb iSemmeÜiuuien barüber uub laö^c ^ilodgte^ Dbft bugu. 

37. nuMn. <@eibft lubereitet.) 

1 mtm 2 mex, 1 2:eel, Sola^ 1 etädTc^e» 
»tttter, 2 Baffer* 

@ier, ©alj, ^^affer unb 35utter uerrü^rt man, gibt 
Jtad( unb nad^ h<tö äße^i .b(Qu, tnetet einen lodEecen Seig 

3 
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iwDon, teilt benfelbeit in 4 XeiU unb toellt iebeft fo bfiitic 
nie mdglid^ au9. Sinb biefe audgeweSten XeUe etwofl 

getrodfnet, fo rottt man btcfelben auf, fd^neibet Wiel&igc 

©treifen bauon, ftreut biefe auf bem 33rett auSeinanber 
unb fü^t bte Dlubeln in Sai^wafia ^It ©tunbe. 

9tn 88. aKacmroni mit t)^airiiie{<im a^er 

2)ie 9)hKcaroni lucrben in otücfd^en geBrod^en nnli^ 
in ©Qljroaffer loeic^gefod&t. (Äodififte.) ©obann mit qe^ 
riebenem ^armefan« ober ©d^roeiierfäie abttiedifelnb lagen^^ 
rocifc in bte SAüffcJ getan unb braune )!Öutter barüber 
gegeben. Stud^ fann man bte SOtaccoironi mit einet A^fe^ 
tun!e burd^^iel^en (äffen, mad in ber ©^wei^ fel^t Mxibt 
ift. Ebenfalls pa6l eine ^omateiUuiife fe^i ijut baju. 

9tf* SO« ftutftoffelgemufe l. 

Äartoffcln, !)>ttlmin, SReftl, Sajfer, ^ai^ ^jJetccuUc^, 
faurer 0httiuu 

j^leine Kartoffeln obec Kartoffelftücfd^en metben tii' 
einer !Dlel^If(|n»i|e meic^gefod^t, rcid^Kd^ ^etecfilie batan^ 
gegeben nnb mit SRal^m unb @als fertig jubeiDeilet. 

ÖJefd^äÜc, rol^e 5lartofft'tn raerben in t]Ieid)i 3iuifd)iii- 
cjcfdiiütten unb in fod)cubeö "»Baffer ^ctau, beni man Sal^ 
jufugt. ©inb fie gar, fo fc^ütte man etroae 'ißaffer 
ab, (§cbe c§ iebodfi ftetö auf) gibt ein ©tü(J Butter unb- 
reid^lid^ ^eterfilie ba^u unb fd^menh gut burd^. 

7>ie Äartoffetn werben wie ©arjfartoffeln gefod^t, 

bann bic; auf nuMiig äBaffer abgcfdiüttet, ganj fein Der* 
ftainpft, etii'ao WiUi) nnb faure @al)uo btirdigeEoc&t, ab*, 
genommen uiib uiit brauner Butter augerid^tet. 
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»u 42. «otioff ein mit Het^f ein« 

Ä)ie Äartoffeln »erben wie }u ilartoffefmii« ©erfod^t, 

fiatt Saline unb 3JlUc!) gibt man bie glcid;e3}teuge fäuerfi4er 
Slcpfel (auögefernt) in lUeitel gefdBnitten barunter, üerrüfjrt 
aßcä gut, tut etn tpenig Sncfer baran unb fod^t kibea 
DdSig loeid^. ^iei^ufinb ^otfcout fowie gefd^morte ober 
geratene $U}e eine fd^jhie S^^V^^U* 

9lt. 48. ftoirl^lfelti mit »itnen 

werben ebenfo geiod^t nur mui man bie Simen ei^l ge« 
nflgenb wetd^fod^en benor bie i^attoffelif l^tn^ufontnien. 

SDieS &md^t, fowie baö folgenbe fiub wenig befanut, 
jeboc^ als» fei^r befömmii^ entpfel^len. 

Kt« 44» ftiittdir^lli mit 3l9elfil^ii 

werben genau wie Itartoffetn mit Slepfel zubereitet 

9lr« 45« Wei« i^etifkei) mit ftAfe« 

1 1 na]Ur. 250 g beften ^ei$, 60 g @(|Weiaeri* 
läfc, 50 g ^uUcc oi^er (otb fntmin, 1 mitte groj^e 

^ex gut gcwaf(i^ene 9^ei§ rotrb mit ber geriebenen 
3wiebel in leider Butter ober $almin gelb geröflet unb 
bonn bas fod^enbe aBoffer nebfi Salj beigegeben. 3u* 

gebcrft layt man ben $Heiv3 ©tuube langfam aufquellen. 
Seim 9(nrid^tcn gibt man ben geriebenen M^e lageroetfe 
mit bem 9?ci§ jufammen. ^J)ie Börner bücfennid^t verfallen. 
3n ber Ro^tifie gerät bieg (^ertd^t am beften. 

9lt. 46. Stttige dtiltte ^^tbfcn mit Mei^. 
1 letr. nuegeff^otete C^rbfen. 1 ^affe guten Kei^. 
1 ^m&^tn »utttt, @als 

Xic iSiblcn uuaben mit bem ^Jfeiö in ©utter l^eH ge» 
bämpft, nncb iinb imd) giefet man etma üüii)aubcnei (^c- 
müie= ober Kartojfelniaffer fiin^u, gibt Satj baran nnb 
iäit bos öcmüfc DöUig midi) büuftcn, nic^it ftorf foc^en. 

8* 
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mt ^ctetfilie gamiett ift es eine ^mfieube äufpeife füc 
geladene 2:oiitateit obet auii^ gu ^otofef<i^nitten. 

9»Y. 47. Cleliie Kftbeti {»awtttn) mit Oietö. 
1 SeKes Hein gefdinittene ttftbeii, 1 «rttie Suffe 

»eid, ^i^uttcr ot)cr Gcmifd)te§ ^ai^ Wtt^. 

S)ie rKübcii feöt man mit bem 3^eiö in ^eiftem gett 
öbet 33utter auf's geuer, gießt fod^enbeö ^Bnffcr baran, 
0t @a(} ^iniu, tft^rt 1 (SIslöffel voE 9^e^( Hai; unb 
ntad^t ba9 (Kemfife bamit bilnbig. $or beut 9(nd<i^teit 
'ftteut man ^eljaclte ^etciiilic über. 

9tt. 48. ^uttde ^ndltaUi mit Oletd. 
4 junge ^of)(rabi, 1 (leine :iaffe fftü^, %mi\il^M 
^ai%, mtkU iawttt mhm, ^^eiecfiiie. 

S>ie Äölbd^en ber Sto^ltaU werben ^e\^ält nnb 

ebenfo roie bie aBgeftreifteii Blätter gefd^nitten iinb mit 
bem 9letä in 5^'tt gefcf)iT>{|t, etroaä fod)enbeö SBaffer bei^ 
gegoffcn, Salj i^injugetan, unb aUe§ jufammen roeid^ ge* 
bönfiet. ^fla^^ex lagt man 1 iBdffel ^e^l in fauter 
Saline angerül^rt mit bucd^jiel^en; ^\xle%t mit ^eterfUte 
bttt^gcfd^menft unb mit 33ratfartoffeIn gereid^t. 



äßenn bie jungen ©emilfe eben auf ben ^äUtxtt 
fommen^ finb fte geiodl^nlid^ rec^t teuer, ^a empfiel^It 
fidb bann ba§ ,"^ufammenfod^en mit S^eiö, baö ift bei l^ol^em ^ 
SBo^Ic^cfdjiuacf wohlfeil, aber aiid;, tuaö gemife fel^c wichtig 
ifty rec^t gefunb. 



3m Siagemeinen tfl no(i^ §u bemerfen^ ba^ Sto^* 
oraoeifunf^tn \\ix „eingema(|te @emfife" au9 bem ©runb 

nur in befcftränfter ^Injal^l gt^ebtu nunbcn finb, roeit 
fold^e infolge ber entftel^enben Öafirung ni^t nur an @e* 
fd^ad fonbem au(^ an äBert oerlteren« ^ @in do\U 
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racrtit^er (5i-)a^ ift burcü bie ©crnüfe^^oiiteruen, bie in 
giö§eni 3}ia6ftab in bebeuteiibeii gabrifen ^ergeftellt luecbeU/ 
für biejenige ^al^red^eit^ in meld^er. frifd^e ^emüfe gac 
itid^t ober ho^ uhtn großen Cpfem pi M^fF^ ftnb/ 
geboten. 

, (^ö f)anbelt fid) babei fcniDÜt um frifdif ^^emiife, wie 
(Srbfen, grüne 'i^iVfinrii, 6pargcl ufiü. als aud) um bie 
^erftellung von ^nodengemüfen (Sto^, ^ot^ unb SBeiglcaut/ 
Äaiu>tten u. ^.)/ £e|tece befonbetd von Itnotr in 
£eiIbronn in guter SSßare erzeugt nierben. 

^ic 'l^üc^lciifüiiferucn finb fod^fettig unb fönnen ba^er 
o^ne loeitercö md) bm gegebenen "i^crfd^riften, natürlich 
unter entfpred^enber ^enbentng ber Sto^icit, bcl^anbeit 
werben. — 5bie ^rodengemüfe mftffen einige 6tunben in 
frifd^em Sßaffer aufgequeUt n^erben, um {te atdbonn, unter 
^l>eru)enbung biefe§ SBaficiö ebenfalls m(S) ^orfd^rift ju* 
jubereiten. SBoüte man bn§ Söaffer abgiei^eii, fo nnirben 
bie barin gelöjien ^flangennä^rfalje, welche ben (iJemüi'en 
erfi il^ren ooSen fiSktt verleiben, verloren gelten. 
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IIL Beiladen uu& fleijd?äl:{nlid?e 

Spetfem 

Um bie folgeiiben j^Ieifd^ecfafe^Speifeu mk 5?oteIptt§, 
^öttc^en ufiti. fd^madf^aft uiib anfeünTi^ Bereiten p Uiimn, 
ifi für bie jQauöfcau/ iDeld^e ber ©oti^e ald Heuling gegem 
ilBet fielet «inig^ Uebung erf otbertid^ ; bDd^ gel^t aud^ 
l^ter wie bei allem SInbern, mit Siebe jur Sa^e unb einigem 
guicii 2Bitten rcirb aud^ ^ier ber 5serfud} pou gutem ©rfolg 
begleitet fein. 58or üöem ad^te man barauf, ba6 bie Börner* 
frü(i^te^ iDeld^e a(3 ^rei uocgetod^t werben, gut burc^ge^ 
weidet ftnb; ber ^etg^ toeld^er }u 5toteIetts geformt werben 
foH, barf weber §u trodfen no$ §11 feud^t fein. 3m tefeteren 
gatl fann man mit etmaö ©emmel, S^'i^'^ß^^^^ww^^^^i ^^^^ 
Söei.u'iifloden nad^^elfen. ^urd^ ba§ ^anici-eu mit (5i unb 
6emmel ober Änorr'ä ^aniennel^I eri^alten bie Koteletts 
ein fc^öned Studfe^en tiitb erforberit weniger gett }um 
S3raten. 

Unter ©inweis auf bie ^Borfc^riften §ur Serftellung 

Don '|.Uoioü' unb "Diufifleifdfi^UotdL'tto uiib 3vl)uiijcl fei nod^ 
bemerft, ban bicfe (i;r,^cijgniffe in allen (35e)d)äften, meldte 
bie grii'bcuöaucr '3id^mittcl (fietie lUnseigon) füf)ren, ju 
i^aben finb ; audj^ ber Degetarifc^e ^uffcbnitt gehört biec^er. 

Man ne^me bad 9luBjleif# aud ber geöffneten ^üd^fe 
ooritd^tig l^eraud, fa($t mit feinem <5al}, taugt rtngdl^emm 
in ^e^l unb fd^mort in (jeiBoni ^-^Jatmin (grudjtiiij id)ön 
brauii. ßtway gute Butter Ijiu^ugcnonimen er^ö^t ben 



Digitlzcd by Lit.jv.'vi'^ 



- 39 - 



*©efd&marf. ^ann nimmt man ben traten l^crauä, ftcDit 
ibenfclben l^eiS unb gibt in ba^ Sratenfett einen guten 
■^ccl. 3)ie^l, la|t bie§ bmunen, 1 <g§L faure ©al^ne 
<9ial^in) tinb ooit uotl^aitbeneiit Rairtoffetwaffet eine^affe »od 
!|in§u, foba^ man eine fdimi^e ^ttnfe tt^äk, SBitt man 
tKefelBe no^ frdftiger l^aben, fo gebe man eine 9Jleffcr» 
#i§e ^ffanjenejtraft l^iiiju. i)iuii fc^neibct man ben 
iBrateii in glatte ©c^eiben, Tegt biefefbni fc^id[)tiueife auf 
^ine platte unb giefet etmag ^I^unfe barüber, ben ^Rejit 
Mi^t man bagu. ^ocj&glid^e ääeilage |u Salat, ^emftfe 
unb gefd^mortem 9)ci3* Aalt a(d ISelag ber Sutterbrote 
^ut ju oern)enben. 

3n ©alsroaffec abgefüc^ttu Slumenfo^l teilt man in 
<tgro§e Stücfc, mcnbet biefelben in folgenber 2;unfe um 
imb bacft HC fciiön braun. 

Xunfc: §troas ober ju beibeu ^^eUen fpalmin unb 
IButtet laffe man im ^opf ^ergel^en, nel^me foDtel ^el^l 
<lU p einer bidttd^en ^unfe ndtig tjt ^in^u, bann 1 ober 
2 (iia-, eine UiUiita)Te gertebenen ©d^meiserfa'te, ©alj unb 
^nm :Uad)iiieBen ctroaS uon ber ^Iumenfo!)Ibrül}^. 2)iefe 
Xuufe laffe man jum ilocficnfommen, bann uiiib bici'elbe talt 
-geftcttt. Man rocnbet nun ben ^erteilten ober in @tüdfc 
^efd^ntttenen ^lumenfo^l in brr £unfe um, fireut etmad 
^ranoia ober 6emmetfrumen barüber unb badft in reinem 
^flanjenfett fcbön IjcUbiaun. 9Jlit frifc{)er «peterfilie unb 
^erlaljenei ^Butter auf ben 2:if4) gegeben. 

^icrjn jcrfleinere mau baä ühifjflciidi, tue Sal^, ein 
.^i, ein geriebenes unb -ein ctngeroeid^teo äi^eißbrötc^en 
IJinju, menge alles gut burc^, fonne länglid^e, ^anbc^rofee 
^d^nt^el baraud, |>aniere biefelben in @i unb ©emmei» 
Irumen unb Brate fie bann in l^eifiem Pflanzenfett Qebo^ 
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ni^t ^Wol) f>tmn. SDarnt geBe man auf jcbes ©cfjnt^et' 
eine 6d)cibe frifcfie ^i^i-oiie unb flreue and) einige ^lapeni 
barüber. 3iun braune man ein wenig Butter in her 
ißfann«^ tue etioas mit SBaffer aufgelöften "^^ian^tne^tiatt 
hopx tmb gieße bied feitli(j^ |u beit ©d^nigeltt^ i^eoor' 
fte |u ^ifd^ gegeben werben. !I)iefe Speife ift fo mol^l^ 
f<|medfenb/ bag man Re gern tuieberl^olen toirb« 

'^NL\jetabiIifrf)er Sluffdbnitt fann ofine 3^^^^^^^ h^^^^ ■ 
iSiot gegeben werben, boc^ fc^mecft beifelbe auögegeid^net 

« 

mit fcifd^en Tomaten unb <5d^nittlaud^ }um Butterbrot. 

(gftr größeren Xii^ bered^net). 
3tt 1 9^ßfletf<i| ober oegetobtUf^em 3luff(|nitt 
Dermenbe mon fot^enbe Bataten: 1 5Coffe fiafcrgrü^e^ 

V2 <33rüiUi;iii unb V2 ^tiff^ ^d^^f etiuaö ©alj werben 

in einen fleinen Topf getan; bann gießt man ungefähr 
5 2^offen föc^enbcö Sßaffer barüber, fc^lieBt ben ^ecfet, 
unb ftettt biefen ^opf in einen etiood größeren, f&Ot SBaffer* 
l^inein, bedt oud^ biefen gut su unb lo^t fo im Gaffer« 
bob bie aWi[($ung roeid^. Seit beö Äod^en« 1 @tunbe. ©o- 
erl^dU man mmi \c]tcn Xcig, lucldjcu iiuiii crfaUcu laut. 
9lun fügt man eine feingc)d^uittene g^^^t^^bcl*; '^in^u unb 
mengt biefen 2^eig mit bcm S^ugfleifd^ unb 1—2 (giern. 
gutburd^; foUte ber ^eig nt§t troden genug fein, fo menge 
man no<j^ etwad SBeißbrot barunter/ formt tunbe ^rdtd^en. - 
unb Baift fie in l^eißem $almin ober (Srbnußdt (©peifeöl) 
fd5ön biauii. SSeilage für @emüfc mih ^aiat, 

©efottene Kartoffeln fcfineibet man in nid^t ju bönnr- 
<Sd)eibcn tut @alj unb Qmki)ü (ge^adft) baju unb bdegL 

«i Sfür jhranfc bfeibt Smitbd^m fern. 
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eine 5lrautfomi*) hamit, gicät ccid^Hdö fauren 'Jlai)m 
barüber unb gibt abiuccftfclnb Sagen uon 9lu^f(nfc!) imb- 
Äartoffelfdöeiben, obenauf lege man einige Stüdc^en iiuttcc. 
SUtn fc^Iiege man bie gorm unb fod^e im äBajfecbab einr 
gute @tunbe loetd^. 

3ti biefeitt ©erid^t fcfiiieibet man von bem ?Jleifc^ 
pngerbicfe 3rf)dben, faljt biefelbcn, träufelt etroae 3iti^^*^tten« 
faft barübeu, raenbet jcbe Scbeibe in gefcf) lagen em ©i unb- 
©emmelfcumen uub bratet fie auf bciben ©eitcü bellbraun. 
^bfnfdOd eine gute ^eitage (^emüfe unb BaiaU Mn^ 
falt fel^r lool^lf^meifenb. 

2 ^fb. ^rotofe l^öl^lt man »orfid^tig aus ; bas audge«' 
nüiuuuiic JhiBflcifcb mifcbt man mit 2 (^(jl. ^orintl^en, 
2 feinc^efd^uittcncii 3lepfeln, 1 etit)a§ gertebenen groiebadf 
unb füllt bamit bie .ööljluiig lüieber auö, bcii Slbfd^luß bilbet 
telne ^cotofe. @ine gcfd^iicfte ^anb fann leidet bie gorm 
von ^dl^ndjlen nad^d^men^ bie ^eine unb ^ftgel lafFen fid^ 
von ^accatoni barftellen. 3n reic^lidb Butter unb ^almia 
wirb eine ßwJtebel unb bie ^rotofe i]Ll}iaku, aud) ctnjas 
©alj barilber gefreut, bann mit Bdjnc unb Mci)i eine 
Ibraune Xunfe angerül^irt, mit '^^fianjene^etraft unb 6a% 
fertiggefteHt. 

Sftt ^anU 3u empfehlen, jebod^ bann ^toieUl fort^ 
laffen. 

^an nimmt einen beHebigen ^eig von Sinfenv 

©rünfern^ ober lU'mifittcn 5lotelett§, fügt unter bie lueicb- 
gefocbte '^a\']c ctinao gebacftctri ^Beif^fraut, tnclcbeS nac^ 
bem ^adten ein wenig auägebrüdt mit\>, fügt bie nötigen 

*) 3ft auc^ ein fonft GUtjc^UeBeubet: Xop\ uertueuben. 



._^ kj i^ -o i.y Google 



— 42 - 

'^mmlhumn unb diet l^in§it, (bfe ^a^^l (eiteret ticktet 

•fidd na4 bcr 9}^enc;e bec ^oteIett§) ebeitfo 6alj, (roer eä 
'Kebt 3J?u§fat imb ^wieM). SDie c^otelettö ntüfTen iinBc« 
'.biugt üoc beni Sadeii in ®i unb Krumen geiüenbet raeiben, 
meit fte fld^ fo beffer fnufpng badfeit, ^ud^ biefe RoUUU& 
'{tnb 9011 ooi^ftgUd^em &e\^md, !aU genoffen. 

(gür 6 ^erfonen). 

3 iaffen «ittfenfcftrot, 1 2:<ijfe ©rünfern, 1 ^feL 
IBittter ober ^attttin^ ettna^ fei« gefi^iiUteiie ^^ie^el^ 

Sinfcn|cf)rot, ©mnfcrn, 'i^uua, oal^, feingefd^nittene 
^lüicbcl unb 2Öafi'ci' iiu-rbeu jum SlufqucUcn in einen Xopf 
getan unb im ilBaffeiOab 1 — IV2 ©tunbe gefod^t. 3ft 
bie ^affe cttaltet, fo mengt man 2 (^ter bamnter unb 
iootel ©emmelfrumen ald nditg jum formen, ^an mad^t 
.l^anbgi^oge iltotetettd etwa fingerbidf unb badft fte in l^eigem 
^almin braun. 

^Jlv* tu ld%n\ent0teUtt^ mit ^pie^ciei nnt> 

^lia^ oorl^ergel^enber Kummer zubereitete 5lote(etti» 
.-gebe man in ein metiig hxame Butter unb obenauf ein 
©piegelei garniert mit ^eteciiUe. Slud^ at% Slbcnbbrotfpeife 

mit grünem Salat gut oeruHMibcn. <5d;medt \dh\i bem 
mxwö^nten glei)c^cf[ec Doctcenlic^. 

nt. 12. münUtnfoicUm. 

^ieft'lbcii werben genau fo zubereitet iiüe biejenigen 
.in 3^lr. 10, nuc befte^en bie 3utaten auS (i^rünternfc^rot 
unb jQaf ergrübe. Wtan formt biefelben etmad fleiner unb 
sldnglic^ unb bad^t fie ebenfadd in feigem ^pfknjenfett 
.braun. 
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1 '^lttmenfol)lfo|jf (mittelgroß), 2 XaJ^en (^vnntevn, 
^ Muffen mfftt, ^ miif, til»^ ^eierfUie. 1 Untef» 

IDer Blttmeitifo^I witb fauBer gepult unb in fod^enbem 

<@atjn)afTer nid^t mei^ gefod^t, bann oBgcgoffen, auf ein 
©ieb gelegt gum ©cfaltcn, al^bann lüirb beifefbe ge^arft. 
üRan nimmt nun ©rünfern, etiuas 6alj/ Butter ober 
^(min^ giegt etma S Staffen äBaffer l^ii^u unb fod^t biefe 
Syiaffc im SSafferbab bie Jldcnd^cn n)ei<i( flnb. S)ann 
tut man bie SKaffe ju bem ge^rften SJIumenfo^I, fügt 
'€twa^' ^eterfUie unb ben geriebenen (3d^roei§crfafe Bei, 
tüeld^er ben ©efcfimacf nljöljt. 9hin nodfi 2—3 @ier unb 
;fo»iel geriebenen ©emmct, bafi einen fteifen ^eig gibt. 
J&iecoon formt man l^anbgcole @d^ni|e( unb ba<ft biefeiben 
;in retd^li<| $a(min fd^dn l^eObtoun- 

^idgefod^ten igafecBrei mifi|t man mit gedebenem 
^©c^roeijerfäfe, fefngefd^nittenen Tomaten*), etwa« ^etci> 

filie nebft 3al^, tut ©emmclfiuuicii in bie Mai\e, um 
'Ifinglid^e 5^rötdien ^ii formen. 2)icfe werben al§baitn in 
J^dia Butter, ^^^almin ober Speifeöl i^eUbcaun gebaren. 

9tt. 15. mttoncUoielem. 

(Jür 6 ^^erfonen.) 
$on ftifid^gelod^tem Itartoffelbrei, etn»a§ fetngel^aiftev 
StoieM ober 6(Bnfttfau(i^, 2 ®iern, V'« ^ßff« fein bur<|s 

gcficbtoni (5Jnhiforn, SaU, etwaö fuifcber 33utter unb fopiel 
geriebenen Semmel ah nötig, inad)t man einen ^eig, 
formt äBürftc^en ober itoteletlö unb bacft biefelbeu \d^ön 
Bedbraun in reichlichem Pflanzenfett. 

*) ^at man ttid^t frifc^e Tomaten, fo nimmt man ettoa« ein« 

flcmactte gu biefem 3tt)ecf, ba .^aferfotcletts ftet§ etma§ ioe'4It^, 
^urd) Bataten Don ©c^tvei^etläie unb Zomaun mibta fie (ier)« 
.^afUr. 
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flt.M* 9^lf «Her J^fe ober iPegetaHfil^^rlBtiiteii» 

@tnem %€xq, wie §u £in{en!oteIettd angegeben, wirb 

I ^fb. ^hiftffeifd) (^rotofe), noc^ ein wenig Sai^ unb- 
©emiiiilfrunien boiti erneuert. ?^ft hu'^ mt miteinanber 
uerbimben, fo formt man 1 öbei* 2 längliche örote, mad^t 

beiben leiten ber Igänge ita<i^ eine ^ertiefitng mit bem 
Keffer, in metd^e man fd^male tol^e fiartoffelfläcfd^en 
Sleil^e na^ t){nein ftecft, rooburd^ ber Sraten toie gefpitft aus* 
pe^t. Sll^obann lüirb ber traten niif beibcii Seiten in. 
l^cif^pm At'tt braun gebüdcn, roobei bao Ueberatcf^cn nid)t 
ötaittumt werben barf. 3Jian bereitet eine braune 33utter« 
tinb Sai^ne'^unfe, gibt ttma% über ben traten ttnb ba& 
Uebrige rei<|t man ba|u. Sdid^ !alt al$ Sluffd^nitt gut }tt 
nemenben. 

17. ^tt%UUUm (gel^adt). 
lE'inem ^eig, und) 9lr. 10 j^ubeieitet, jiujt man frifdie*) 
^fttferlinge, 6teinpif?e, (ffjampit^iiou ober 3)Zaifd)iüamm 
faiiber gepult, geiuafd^en, mit 3»^^^'^^'^^ gefiadft unb in 
^almin , gebünflet bin^u foraie etmod <3emmelfrumen unb^ 
bad nod^ fel^lenbe @al|. ^ot bem traten paniert man^ 
bie Aotelett^/ biefelben fcfimetfen fe^r fleifc^ö^nlid^. 

.^Oierju nel^me man fefte, grofee ©teinpUjc (gan| 
frifcb)/ reinigt fie, fc^neibet fie in fingetbicfe ©d^eiben, 
faljt biefe^ trdufelt etwas ^ittonzn^Q^ batout befUlubt {te- 
mit etwas menbet fte in ®t nnb @emmel(ntmen 

II nb bncft biefelben in l^ciBem Cl, iöutter ober $atmtn 
i^eübraun. (Sine fel)r naljiljafte ^^eitagc 6alat unb 
©emüfen. (^ie Sd)eiben bürfen nic^t bünn gefd^nitten 
fein^ ba fie beim ^acfen einfd^rumpfen). 

9tu 19« thmui^äfniitt igebadfen.) 

(Siueu fleiuen, feftiii ^ei^frauttopf f^neibet man in 

<5d)eiben (etma 2 ginger bid) ber Sänge nad^, fo(i^t nid^t 

*) 3m 2Binter nimmt man SSüdjfenpfttfcrltnflc, läfet Mefelben 
obtiopfen, e^e man fte beigibt, ^ie iBrü^e ücrtvenbwt man an 
€uppen unb Manien. 
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3u m ^aljroaffer ab, legt fie jum Slbttopfcii " ctaf 
ein Sieb :inb ftieut ©a(j baiauf. ^ann berettet mcm' 
«ine fämige Ximfe, *) in nietcbe man bie Od^nitte l^inein^ 
taud^t, fü ba$ biefelbe ^unfcdni bie stippen einjic^en fann, 
ftreut etwas SemmeUrumeu bamuf unb badt fie bann 
l^edbtaun. Wtit etmod brauner 33utter unb ^eterfUie ge* 
^cben, munbet biefe ©peife uorjüglid^. 

9tlt* 20« AtütttroHeii (gebraten.) 

©rötere -iBeiBfraiitblättci- iDcrbcn in ^aljUHtfier §alb 
weid) gefod)t, mit 'JhiftfU'iicb ober pafieubem ^Üotelettenteig 
belegt; ntau u)Ut bann jufammen, »enbet in (^t unb feiu== 
*$e{tebtem O^ranola Dber Semmelfrumen unb iaäi in i^eigem 
Pflanzenfett f(i^j)n l^elibraun. 9lan fann gut etxoitö ge« 
liacfte ^eterfilie unb gebräunte Sutter ]^in§ngeben. $)ur<| 
€tn)a§ lUn[iu\ L^eratcu bicic .lioiicii iiljuc ^^nibeimmroidtlung^ 
man bre^e nur Dorfid^tig bicfclben beim Dörnten um. 

9lt. 2U ^l^dmiiionotl (ödnaten.) 
^erfclbe tuirb non ben braunen ßametten befreit, 
fauber geroafc^en, in bei- g^fanne i^cife gema(|t unb bie 
^rü^e, m^e baburd^ entfielet abgesoffen, aber aufbeioal^rt 
unb I^et6 geftettt S)ann gibt man Butter Dber fßalmtn 

•in b!e Pfanne unb fd^mort bie ^ilje mit einer feingc- 
fc^nittenen guncbel lueidi. DJlan tut gut nid^t fo früf) ju 
fallen, ba bie ^^il,5e beim ßeigroerben fel^r jufammenfallen, 

--Öat wifiii ßtiuaö 3)le()l barüber gefreut, fo gieße man pr 
enoünfd^ten Xunfe etioad oon bet 93rü^e. 

9^r* 22. ^ieinpiUe (gebraten.) 

grifc^e, fcfte (Steinpilze roerben gereinigt, (alle§ erbige 

unb rouriniai' entfernt man) in ©tüd^e gefd^nitten unb 

:2--B mal fauber gemafd^en. ^ad^bem biefeCben auf einem 

@teb abgetr opft finb, ftreut man etwas SWel^t unb ©alj 

*) steige Zmh mdi) 3ir. 2. ^Sc^ueibc vom bicfen «ötrunC 
;fol7ieI als itattfl ab* 
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toä^er unb bratet |te in l^etgem ^almtn ober ^^d^tiii: 
^ax* @inb bie tcoäen, \o gieie man etwoft* 

loddenbeft SßafTet na^. 

©ine 3iöic^ci 3^^^ Ö^^^^^ if^ angeuel^ui. 

^^t»ämmc weihen auf glei(^t: ^eife zubereitet wie ')U, 21. 

>hf* 24* SIRaiflil^c locrben ebenfo wie Steiupilje 
nüd^ SRr. 21 bel^anbeU. liefen ö^^'^ iwi- 
älllonat 3)^ai. S)er{eibe ift U^x «»oi^ljc^medenb* 

S)iefe iUteletts finb aud fiif^^ '>^^ ^ftd^fengemilfen^ 
tote Sd^nittfpatgel, StaxoUm, ^Qü&ofym, @rbfen auf 
folgenbe SBeife ]^er$u{ietten unb geben eine gute Setlage 
fftr grünen ©alat 

)8on V4 Sit- 9)1 ild), 3 @iern, einem Teelöffel Saij 
unb einigen ^öffedi ^JJle^i bereitet man einen bicflid^en 
Ometetteteig. SDiefen vermengt man mit B ^glöffei ge» 
tiebenen ^mefan« ober ^d^roeijerfäfe. I^arnad^ gibt man. 
oon oben genannten ©emüfen, rocl6)e auf beni Sieb trodPen. 
abgelaufen fein muffen, 311 gleid^en Reifen foi)ie( in ben 
^^eig, al§ berfelbe aufnimmt. Sllöbanu fdiöpft num l;ierüoa 
jebeömal einen großen ©felöffel DOÜ in l^eigeö "liflan^cnfett 
unb bactt bei gelinbem geuer auf beiben Seiten bie 
Itotetettö fii^dn l^eOObcaun. 

9(nr{(3^ten mit brauner Butter unb ^etcrfilie. SBünfc^t 
man mit frifdini ©rbfen ju . gaiuteien, fo lafje man im 
^eig biefeiben fort. 
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IV. Salate. 

Wer euMe« 

Sttffe 3lrtcn ©alate fttib nf(3^t mit ©fftg, fonbern mit* 
3itroneiifaft ju beretten. 5i)ie frfal^runc^ lelirt, böß ade- 
nid^tfo weit Docgejc^rütencn ©attenfteim unb Wla^cnkihm^ 
burd^ fortroal^renben (§^enu§ bec 3^^^^^^/ biefelbe* 
beit @petfen ^ufügeU/ na<| itnb nacft fonfi rein vegeto« 
rifd^er SeBeitdmeife nerftl^ioinben. $at man fid^ einmo( 
an 3i^i^o"^ geroöl^nt, fo ift man jebem mit ©ffig jubereiteten 
©alat feiiiblidö gefonnen. ^ec (^ffig roirft fd^dblic^ auf 
bcn meufc^Uc^en Organiömuä. 3m übrigen aber bead^te 
man genau bie bei ben einzelnen ^e^ten gegebenen 
SInn)eifungen wegen ber S3e^anb(ung bec einzelnen: 
3iilH^örteiIe. 

SDtefen 6alat e4d(t man in ^mei @orten, ben ^tof^ 
btdttrid^en unb ben fog. Icaufen linbbfen. ^ie dui^eten 

33(ätter ciuii'iut man, öiejeibt'ii Ijait fuib uu'D bciiu^e 
mir bie inncreii c^ebUnd^ten. ^an fcüneibct fie uou beii 
biden ©tengein, (bie jarten beuu^t man in ©uppen)- 
mäfd^t unb lägt fte auf einem' Sieb abtropfen. 5Dann 
bereitet man t)on @at|/ S^^^^ S^^^^^f^ f<turem 
^afym unb @alat!rdfutern ober, mm bfefe nid^t ju l^aben, . 
Düii gel^adfter Sw^iebel mic Xmik uuo uuiitit bie 53Idttci; 
gut burd^ 

tiefer Salat ift )e^r bUitbilbenö, mic ja alle grünen 
Salate, dt wirb pon ben Stengeln befreit^ bie garten iäBt . 
man an ben ^(öttd^en. Sonft mie ^nbiotenfalat zubereitet 
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üWttn entferne bie gtö|ecen, garten Glättet, fdöneibc 

bic 'ii;iu,u'l furj ab, bamit bao ^iüftd&cn iiicijt auociaaiiöcr- 
fäüt Hiib Dt'ifä^rt bann weitet bamü wie bei (Snbiuien 
Dber Kopffaiat. 

9kd^bein mau bie fefteii ^öpft' uon ben fd^led^teu unb 
](iarten Sl^dttern befreit^ loetUefi man biefelben/ wäfd^t {te 
forgföltig (bie Blätter bürfen jeboii^ ni^t lange im SBaffei^ 

.ileiben), nimmt ftetofc l^eran« unb fößt fte auf einem @icb 
abtropfen. 2)anii bereitet man von einigen Hräutcin eine 
grül^Uiigätunfe (bodi ol^ne ©iec) nnb mengt biefe mit bem 
©alat erf^ hir) D^r bem ^nric^ten, bamit berfelbe nid^t 

. )ufammenfdi(It. 

!S)erfeIbe mitb mie ^elbfatat oerlefen unb ebenfo 

zubereitet 

Mm fd^äU bie @utfen oom Ivetten nad^ bem grünen 
€nbe |u (i^ lettered bitter^ fo fd^neibet man badfelbe 

fiirtj unb pöbelt ober fd^neibet fie in bftnne ©d^eiben. 
' 3^un berettet man üon faurem 'Jia()nt, etma^ 3n(?er, Salj, 
Ocl, Vorlage eine 2^unfe, mengt fofort bie ßJurfenjc^cibd^cn 
gut burd^ unb ftreut gel^arftc ^eterfilie barüber, — SBirb 
ber @a(at fo zubereitet, fo ifl berfelbe fel^r gvt oerboulid^ 
unb gefunb. 5Bd|t man bie Kurten jebod^ längere 
gefd^nitten [teilen, fo bilbet fid^ üie( ^rül^e. Söcrben fie 
gar nod^ Dor^ei: gefaljeii imb aucigebrürft, mk baö oft 
gefd^ie^t, fo ift berfelbe fd^wer DerbauUd^ unb ba^er fd^äbUd^. 

3arte ^^ac^dbo^nen ober junge, grüne ^ol^neii nn rben 
forgfdltig abge|ogett/ gemafd^en, in glieblange SiHd^tn 
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^eic^niUen unb in 6alju)a){e); mdd^^äo^L ©inb fie ab- 
»gegoffen unb er{aUet^ fo oermengt man biefclben mit @ai|, 
3tote6e(, S^^on^i^M^/ ^iit^i^ Itleinigfeit ^uiäit utU» 
•gel^atfter ^ßeterfUie. igietbet ifl ed rotfam^ einige Stunben 

»or^er ben ©alat burc^jumciiäcii. 

^er gepu|te Spargel mirb in Bi&äe gefd^nitten itnb 

in ScU^waffer tt)eid^gefod)t. ^ie Hopfcfieii gibt man fpdter 
im 2öaf[er, bamit fie nicf)t jerforfjen. ($rfaltet mengt man 
ben Spargel mit einer grü^Iingö^ ober ^cdiutei:tun!e. älu<i^ 
pagt feljic gut eine fcanjöjifd^e ^uitfe ba^tu 

2)er fefte, lueiBe ^lunienfoljl mirb uou bem ©tengel 
unb ben ^^Mättc^en befreit, in (5al5i;)alTer nicftt 51! roeid^« 
rgeEod^t unb erlaUet/ gemui mU Spargelialat zubereitet 

^te @eQerUfö|>fe toerbeit gut genrafd^/ abgefod^t 
?unb nod^ §'eig gefd^ölt, bann in faltes SBaffer gelegt unb 

^am^ in Sd^eibcn gefd^nitten, gefallen unb fonftroie Spargel 
falat zubereitet. 2öer eö lieb^, fann aud^ einige Eartoffel^ 
.{c^eibc^en hinzufügen. 

91t. 11. »mt0nm0M. 

Äleine Äartofiili; roerben in ber Sc^iale nid^t gu roeid^ 
•gefod^t, gefc^ält, gefd^nitten, mit ©alj unb ^eifeem 2öafTer 
übergoffen unb eine Söeile fielen gelaffen, 2)ann fc^neibet 
mn eine ßwiebel red^t fein, gic6t 3itro»cAfaft barüber, 
•gibt eine $tife 3u!ifer baau, ober guted OCioendl 

iVMb nt^ngt gut bnr<!^. Steid^Iid^ ©a^tte bätunier getan 
Derfeinert ben ©ifc^matf. 2Iud) ift ^artoffelfalat mit frifdj)er 
<^urfe gemifd^t, fe§r ju empfei^len. ©benfo 3flü6d^en unb 
s^tec^iattig^ .\mii fcaufe (^nbioien« 
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9^. 12. H^attoffdfuM« 

9Ran rtd^tet bie Aactoffeltt loie in Doriget 9himmer 
anc^egeben Ibeteitet non Butter itnb $a(min, ^xQ\t%tt 

unb einem Söffe! 3}lel)t eine lUlOe 3)^e]^l]djiüi^e, gibt Sitro- 
nenfaft, SBaffer, ba§ nod) etwa fefilenbc (5a(^ bn^u itnb' 
einige Söffel fauren 9tal^m. 3lun gibt man uad) unb nac^ 
bie Aoctoffelfii^eiben ffinein^ mengt aUed gut bucd^, \&^t 
aMr ni^t mel^t fod^en. ^ec Salat ifl im HBtntec warnt 
angeri^tet fel^c angenel^m. 

Kr* 13* ftTMifiiliit (rot unb wei6.) 

S)er feile Äo^I wirb fein gefd^nitten ober gel^obelt^ 
jebe Sorte allein; bann mit Sa(j burd^mengt unb eine 
3eit ftel^en getnffen. ^nnn gibt man feingcjc^nitteue 
3mi«bet 3jt^^ö"^"f<^^f^/ ^\xdcx unb Öl baran unb rid^tet 
ben meinen in ber ä]ilitte> ben roten atd 3t^i^be bojtr 
an. ^em weisen ^ifi allein !ann man nod^ faure Sa|nr 
anfügen. 

Kr. 14. ^tMmmnZüUii. 

3u gleid)en Xeileu Kartoffeln, ©eUcrie, etngiiuac^tr 
rote %'lben, etioas loenigei gefoc^te gelbe SSui'jel, Salir 
3u(fet, Gipfel/ kapern/ ®i. ^ie angegedeno?! %nk oon 
©emilfen werben fein gefd^nitten ober gel^adtt, mit einer 
fran^öflfd^en Tunle unb reid^Ud^ Sial^m übergoffen, mit 
Äapem unb gefottenen in @treif(^en gefd^nittenen ©ient 
auf. eiuei: odjuiici l)ugclaiiig gaiiueri. 

9lr. 15. M^imal^* 
fiier^u finb ebenfattd beibe 9(rten von $rotofe mit 
unb ol^ne (Semürj ^u oermenben. 9lad^bem man feine 

Keine ^Streifen une bei gleijdjfalat gefdjnuieii, lue man 
ge^acfte i^mthd, rote 9?übe, einige glatte gefottene Rdx^ 
toffeln, 2—3 (Siei l^ait gefod^t, einige 5lapcrn, Xomaten^ 
aSeg bied fein gefc^nitteU/ etmaft ^i^, Dl unb ^ule^t 
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ui^i\4 faiireit ^aJ^m boxan. 5Die Tomaten mttffen fefl 
itnb frifd^ fein. SDiefe 6peife tarn bent fd^önflen aRofoitaifeit» 
falat öleid^gefteßt roecbcn. 3lud^ pa§t ju bicfem 6alat 
fe^r gut fcartjöfifd^e ^un!e. 

^cfte unb te^t loeige Steinpilze werben bünn gefd^ält, 

gepult, lu 5d)e;bdjt'ii gefc^nitten unb mit <Ba^, 6l unb 
3itrnnenmft, feinöcftiinittt'ner 3^^^^^^^ wb %d)adtex ^eter* 
filie üeiiiuiigt. 2)iefec ©olat barf jebod^ nid^t lange 
jie^en, fonbern mn| fDfort angen(i^tet merbem 

Sr. 17. ^olat ton 3:0iiMiieii« 

3yian pu^t bic 2^omaten fauber ab, fc^neibet fie in 
Bd)c\hen, mengt ©alj, Öl, ^Raf)m bacunter inbeni man 
nur fc^raenft, nic^t rül^rt, ba bie Xomatcu fonft verfallen. 
Man ndSftet in ©lasfd^üffel mit gktecfilie meiert an. 

'nv. 18. Sellerie mit 3:^fmitn* 

Tlan bereitet einen Seleriefalat, gibt abinerf)feinb 
innren d{äf)m unb gcfd^nittene xomaten ba^u^ bann wieber 
©eHetie unb obenauf gei^acfte ^tecfUie. 

9lu 10« eulut Hon tote »eeie« 

t>ie 9{üben werben gewafd^en, langfam weid^ öefo(j^t, 
gef^dU, gefcönittcn unb roie 6etterie*©alat zubereitet. 

« 

!rcn 5arten :]\ctt'h] idiali uiib Ijobcit man fofir fein, 
mengt mit ©nl^, rd, :^iucbel, Sitronenfaft unb lauiem 
3tal^m, üon le^terem braudjt man loenig. (Sine SJlifc^ung 
oon mtU unb Siettig ift fe^r beliebt 

4» 



9lu 2U ma^ümtnz^i^aU 
^ie garten diahie^ö)m pu|t man ab, unb fd^iteibet fte 
in @<|et(d^en, mit 6ai), Oel unb 3iii^onenfaft Dermengt 
6e$t iDol^Ifd^mecfenb }um Suttex^rot. 
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lueiiig 2>iK. mit, OtU <3iln»nen{aft, Qudtt itiib 

SDie Kräuter raerbeu uerlefen, redjt fauber geTOafdu'u 
unb ö^locEt S>ann gebe man ^Uioiienfaft (auf etneu 
ft^utq; gcnft^t VsL 3ii^one)^ ein n>ettig 

3^ie¥^ Oel nt^b r?i(|l^ foitrett Slalom bacnnto ^iniQi? 
^rtgefottene ^tet werben in. Sdft^t^^en gefd^nitteti obi^ 

1 Stttttße iülei^rrcUitö, 50 g «iitter, 1 (SfeU Wit^i, 

SReenettid^ iou:b gewafd^eit/ def<j^il(t un| getiebeti^ 
^nn mit Snttet/ unb feigem 9Baffo; Vs ®tb. fin^ 
!o#t. ^ad angeitl^rte ^e^l, Jtorintl^en nnb 

i|iaii gu(c|t baran unb iä^i üqö) dmnai auffod&en. ipaffenb 

^nnte für mnmtnfo^l ut0 ^pax^eU 

33uttci- Ulli) i)u'l)I lucrbeu gibüuftet, bo9 ©emüjciuaffer 
na(f^ unb nadi ^inpgefügt, bt§ bie xunfe färnig genug 
ift; roenn biefclbe gefodjt |at, gibt man ©a^ne .unb ©igett 
vmiS^xt ^it^in, ebenfo ^als unb Qndex unb ftetlt fobonii 
ben Sopf fofott nom freuet« 



Digitized by Google 



— 54 - 

(^affenb für 6al(U.) 

«III 1 «IL «rktmfedl^ 1 ger. Stuiebel, 9ü!^, 
Sßnäwp 1 ft<M»efti. S gefotteiie (Her, 6afl tio» V2 

Zitrone, V* 1 f aar er dla\}nu 

©igelb, S^^'ißi'el, «Satj, 3^^^^^^ »erben jjerrieben. 

S)ann olle fibcigen 3tttaten baruntet gemengt 2)ad l^orte 
SBeigeber^ierviii» in Streiften gef^nitten unb j^tnaugefügt 

• 2 iüicIjU eacnfot»iel «ntter, 4 ©feL geriebe* 
ntn ^atmejanfäfe, @nl§. V« 1 f^^ure ^nfjne. 

Butter unb !ERe^l n)icb eine i^eUe äRe^Ifd^iDi^e 
beireitet, @al^ne unb Stä^e baaugegeben unb mit Bali. 
(unb menn ndtig etmad SBoffet) but^gelod^t S>{efe ^unfe 
gibt man oor bem 33adfcii über ^Ikccaroui, ölumeiifo^l 
ober gefoUenc ©ier. (6iel^e ©kripeifen.) 

§ierju eignen fid^ foiuü^l frijc^e raie aud^ getrocfnete 
^iljc. 3Jian wafc^t biefelben unb rocid^t fic ahen^^ dov 
l^et ein. !Die Zubereitung gefii^iel^t aldbann mie bei frifc^en 
ober eingema<i^ten. 

33utter unb ^^^almin tuiib mit einer feingefc^nittenen 
^iinebei ö^'Il) Qt'idjmiöt, bie gel^arf.Vu "»^Mije biiiciugetan 
unb gefd^moct. S)ann ftreut man 1 Söffe! Mc^i barüber, 
n^enn bic5 gelb, giegt man etmad Sai^maffer basu unib 
läjst auffod^en. 

^ffenb für Itotelcttö uub tliaLjoubi. 

Butter, ^almin unb 1 Söffcl 'Met)l rairb hellbraun 
gebfinftet, bann 2 (Sgl. faure ©al^ne beigefügt, ift biefe 
ebenfaDs gebräunt, bann footel @a($ma{Ter (ftoctoffetmaffer) 

als ju ber geroünfc^ten 3)ienge notwenbig. 2)urd& bie 6a§ne 
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tcfommt bie ^unfe eine fd^öne htame gac&c. 1 3Wcffer* 
fpi|e ipftanaenesttafl butc^gebd^t (äBut obet gibt 

4 bunKe, i:eife Tomaten (o$t man in einem ^dpfd^en 

mit @al§n)affer DöUig toeid^, rül^rt biefelben tm^ ein ^ieB 

mib gießt nc an eine IjcUe i)tt;l}Iid)iüiöe, iiH'Idic auö 'Butter 
iinb 3JJe^l ^)cr9cfte^(t ift; mm lä^t man bas (^aiige uod) 
'einmal auffocften uiib tut ein menig B^^te i^nb ^ol^m 
"baran. 5Diefe ^unte tfi )u fReid, ^iumenfo^i unb äßaccatoni 
. 3Di>l^(f(|me(fenb. 

9, ißaniactunfc, 
7« 1 ein etädd^en ä^anitte^) unb ein i^dffel 

^uifei; bringt man sum Itod^en* SKdbann tfil^tt man 1 
4^1. 9lai§ena (^onbamin) in hlter mil^ obet füget 

^a^tie unb (Eigelb flaiv tut es ju ber 3)iüd&, Idfet auf^ 
lochen unb ftefit bic ^unfe Mt 

"ißaffenb füc xoU (^rü^e oha Sagopubbing. 

«t. 10, rf»fitttttre, 

^imbeei'faft ober irgenb welä)u Dbftfaft faun, §ur 
^äifte mit SBaffer oerbünnt, gefod^t werben. 5t)ann ril^rt 
man l Seel. ^aigena obet itattoffelmei^i Mt an unb läit 
<d mit auffod^en. 

»In 11- ^citttuttfc, 
^an nimmt t)on altol^olfteiem &it\^ obet 9ä>tmein 
3u gleici)en ^eiUn SBein unb fod^enbed Saffet, oetbult 

mitjetroa« ^})iaijena unö gibt bie Xunfe falt ju ^ubbing. 

3n einem iSöffel l^eiggemad^tet ^uttet fd^mi|t man 

1 S^eel. 3Re^l, i^ibi 2 C^ijl. ganj fcingei^adte ^DJanbelu 

*) SSorfic^t beim C^infauf unb trodfen aufbma^xtn, ha S^aniXU 
cUc^t i'c^immea unb bann fc^blld^ toivlt. 
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ober 3iüffe §inju, giefit ein rocnig l^eifee^ SÖBaffec nac^ ► 
imb fod^t mit 4—6 @6L S^^^^^^^^^s bie t^utifc {tt];)e • 
3eit bucd^. jgot man 9Raitbe(* obec Igafelnugbutter, f»^ 
tft^ct man biefelBe mit Mtm SBoffer an unb läit bie 

anbete Butter mit äJie^ii'djwi^e [oil. ;öti't;iiflö6e fel^r; 
paffenb. 

^ierju nel^tne man auögefieinte Rit^^m, f<j^neibe ober- 
(oAe biefelben nnb tiXfyct mit aßanbel« obec i^afelnug^ 
ivitlUt butci^. 3^ ^afecbcei fel^r angenel^m. 
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VI. (gtei-« u.Znet{lft>6tfm (Klöge uftP.> 



^)ie Gier loerben in roaimem SSafftc fauber gcroafd^en. 
©ollen biefelben lueic^ bleiben, 5 SJlinuten ; foden fie auf- 
gef(|nüten werben, aud^ 6—7 SKinuten gcfoc^t, bann fofort 
iit falted äBoff^i? gelegt, bamtt bie @(|ale fid^ gut Idfl. 

SJlan gibt in bie 6e^eipfanne (eS fonn öu^ eine • 
geroöl^nlidie ^Bratpfanne fein) etwaä ^^alinin ; mcnn cö fjcife ift, 
fdlläc^t man üorfid)tig bie i^ier hinein, ftrcut feines Sal^ barüber 
unb ift baä ©imciö fcft geworben, fd)neibet man jebeö (5i runb 
(etttm glatt ittib legt fie nebeneittatibe]: auf eine platte* 
9lan gibt Ite and^ auf Spinat, ftotelettö obev $rotofef<i^m(el» 

i^in Siüddjen ^^^almin, fo gco6 wie liu fleinco Cii 
Ittfet man in einei "^^fanne ^ci6 roerben, i^Iägt 5 i^iet 
\n eine <5c^ü)fcl, gibt ©alj, ö (Sßr. äöaffei; unb fein* 
gefd^nittene gcüne B^^iebel obet Sd^nittlaud^ bavan. ^ot 
man alled mit einer @abel gtit butci^gefd^lagen, fo giefet 
man Me <l!et in bfe ^fonne, lögt ne auf ni^t grellem 
geuer badtn, inbem man o\ut^ in bie ^ier I)iuan)tidjt- 
6ie bürfen nad^ unten nid^t braun raerben, fonbern muffen 
fd^i^H gelb bleiben. 

SRon fonn |td^ nad^t)orl^erge]^enbei:9lr.rtd^ten, nur nimmt 
man fiatt Harem SSaffer, ^alb mm f)a\h SBaffer nnb 2 (^U 
SÖje^l ober Öluten (©iel;e 2in§eige: giicbeusauer ^iä\)Z' 
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'mittel) unb pertül^rt beim )öaden etroaä me^r, bod^ barf 
bie 3Jlaffc nt($t fcft werben. Qiet Idlgt man ©d^nittlauii^ 
anb gmtebeln fort. 

Ättnti }u Spinat iinb grftnem @oIttt gcreid^t roerben. 

Vit* «efAVte ISier* 

SDie (Biet werben 6 ^linuten gefoucu, mit falteni 
iEBaifer gefd^cecft gefcfiiJU ber Sange nadf^ burc^gefdfinttten, 
*t)a§ ©elBe ^ei'auögenommen unb ge^adt. 9iun bdmpft 
man etroaS (^el^adte ^^ampignon in Satter, gibt ©^nitt* 
fiaud^/ bie gel^dten (Sibotter, etnmd 6al§ tinb fodte ber 3:e{9 
nodj HU feud^t fein 1 fiöffel 9leiWrot barunter, rü^rt biefes 
*<llles gut burd^einanber, füHt bie (Biet bamtt am unb 
^ legt bie jmei (Siljd'Iften einem (Si mieber jnfammen, 
•tunft in gefdfitagenem (Si unb ©emmelftumeii unb hadt 
in Spalmin nnb SButteu fd^ön gelb. 

%üt Salat fel^r paffenbe Beilage. 

SBerben genau wie mit ©^ampignonfüllung jubeceitet, 

:man nimmt aber ftatt ß^ampignonS ^^u bem ?Vüöfel jerflei* 
erte ^.protofe^ luelc^er mau etmaS faure @a^ne beifügt. 

7* Hiiet^pei^c mit ^^atm^antäHe* 
5Die ni^t ju weid^ gefod^ten (gier/ wenn fte gefd^dKt 
itnb bec Sdnge nad^ burd^fd^nitten ftnb/ legt man auf eitte 

ipiatte nebeneinanber unb übergieSt fic mit folgenber ^unfe: 
^in Stücfc^ieii ^öuttei;, ein ^§1. ^^efit, eine Xaffc faurer 
dicd^m, Salj unb eine Untcrtaiic geriebener $armefan= 
>obcr ©^mei^erfäfe werben §u einer bidEHd^en Tiinfeuerrül^rt 
unb leife aufgefod^t^ bann ftbec bie @ier gegoffen unb mit 
einigen @tü<fd^en Butter Derfel^en; aldbann ftreut man leidet 
3iüiebacf ober beffer nod^ 2öeiaenf(ocfen (®ranofe) barüber 
unb badt 6tunbc im 'öratofen (jeUbmun. 9J?an i^arniect 
.mit ^eterfilie. i^ine jc^öne 3^lP^^f^ 8^ iegiict^em <5alat» 
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9lt, ii. ^tt mit ^timm^^tmtU. 

£)artgefod)te @tcr fdineibet man in 4 ^eik, belegt 
»eine ^c^e (Sd^üffel bamit unb gießt !a(t eine giü^lingds 
4)bei: ^rdhttertunle nad^ ^r. 1 badiiber. gkffenb }u 
.lartoffeln^ aud^ Aopffalot. 

%t. 9« (ficr mit tote 9ttit* 

"tÜm bell mit ßitrüiienfaft unb ^udet eiiigemcid^teii 
aroten 33eeten fuc^t man egale, runbe ©c^eikn l^erau§, (a^t 
.fi€ abtropfen unb belegt eine platte bamtt. 91 un j'c^netbet 
man oon nid^t )u loetd^ gefod^ten @ierit (bad ®elbe foll jebod^ 
:Ttod^ ni^t l^att fein) ntnbe @<j^eiben^ toetd^e ie eine 
üuf Die rote 33eete gdcc^i luciDen. Cbciiauj gibi man 
teinitu' .kapern unb ^mifdienbiird^ ein Streifd)en Degetübi= 
•Itfd^cn ^ufjd^nitt ober ^otelettd. Uebec baS ©an^e ftceut 
man ein wenig unb S^ttontn^oiiU 

9lt* 10* ^ietl^fannfud^cn (eiufad^). 

3u 3 Andren 3 fcifd^e @ter/ (finb ed eingelegte, fo 
mu% ed immer ein (St mel^r fein), 4 S5ffel SDlel^t, V2 I 
.■SRild) unb etwas 6a(j. 56a§ ju @$nee gefd^lagene ©iToeiB 
mirb Dor bem '^adeV bacuntec gegeben, Him in 4>almin 
j(i^ön gelb gebadEen. 

1 S^affe ^li((|, ebenfo oiel. @al^ne, Eigelb, ein ge« 
J^fiufter (Sgl @tfitfe, metd^e in lauwarmem Saffer aufge^ 
löft, eine ^rife @alj werben ^u einem 5tcig vermengt unb 

iudjüg L^cidjUii^ci;, alibuuii itx ber ^^]faune mit Ijulb :Bunt'i: 
unb ^^'almin auf einer ©eite langfam c^cbacftm, "oann mn 
-bem §u fteifen ©d^nee gefc^logenem (^iroeife auf bie ^älfte 
1)es Dmelettd geftrid^en, bie anbere Hälfte pgeHappt unb 
im Ofen nod^ etwad nad^gebad^en. S>er Sd^nee quillt 
aoie @d^aum aud ben Seiten l^eruor. 
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91t. 12« iCmelette mit S^aHanien. 

(5ö wirb ein einfadjiec Omelettenteig mie 311 ©ier*^ 
pfahnfttd^ett geraden, ^ie Stufen mit Itaftanien^ilt^e 
gef^Qt ttnb gugeroOt. ^affetib p gxftnetn Itol^lober Spinat.- 

9tr« 13« SDmietU mit f$U^n. 

(Sinfad^er Omelettenteig wirb mit gel^acften, gebratenen 
baden. 

14* Omelette mit äRatmelafte» 

55on einem feinen Omelettenteig merben jroei bflnne- 
Huc^ni auf je einer ©titc gebacfeu, ift bei .f^nd^en obenauf 
trocfen, fo fd^iebt mau i^n auf einen ^eßec, ftretd^t 9lpfel* 
fraut ober fiimbeermarmelabe barübec unb f läppt ben. 
Smeiten ilud^en bacauf. ^an f d^n^ibet nun Xoüen^M^tti 
Dber toQt i^n unb fd|neibet bann fd^cäge ©treifen^ loeld^e 
mön mit ^udet beftreut. 

9t?« 19« enteMte mit ttei%»t^. 

Üiau rit^re eine Omelettenmaijt', laffe üon ducm lai^. 
alten, lammen 'Scmbiöt^en (20 ^fg.) ©d^nitte in falter 
Seilet raeic^ werben, roenbe fie in bcm 2:^eig um unb badf^ 
auf beiben Seiten gelb, lege StüdEd^en Butter ba^mifd^en. 
unb gebe bie ftbrige Ome(ettenmaffe boiiibei: ^itu %>ui^ 
fiineinfted^en laffe man baö ^lüffige einjiel^en, batfe auf 
beibeii oeiten gelb, fAicbe bie Dmelette auj eine <5c^üfl'el 
uivb beftreue fie mit feinem ^uda^ 

iQeibelbeeren obec ^ei6eibeei:en finb l^iei;^^ pajfeub. 

1 SuppenteUei; doU fetngefd^nittene ^epfel wetben. 
mit ä^idet, Qittomi\Qfi unb aUol^olfceiem SBein ange« 
feud^tet unb ^/^ @tunbe l^ingejleSt. 5Dann bereitet man. 
eine fd^öne Dme(ettenmaffc unb rül^rt bie 2tepfe( unter ben 
%CXQ, eine ^(einigfeit :öac£puluer i|t hierbei gut. 2>ann 
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-•!>a(ft man in 'iMitter ober ^^almin finqeubicfe, fleiiie .^Cudöen, 
.jpelc^e man ntü ißubec^uder ^eftreut unb tote Xotk [c^neibet. 

^iä gcfoc^ter ^il(^re{3 itncb erfaltet mit mcl^rereu 
€iern unb gecidbenem Qmiehad bur<|gedil^rt unb {(eine 
.Jtud^en bat^on gebadeii. ^or bem Ümroenben fireut man 

no^ etn)a§ g'^^^^odC barauf, bann m\t >ii\det he^eut übet 
mit jerbiücftcn (Srbbeeren ober ^imbeeicn, lueld^e man üec- 
fügt l^at, belegt. 

9tt. 18* cei^df e mit ^artoff el^n ^omiiten* 
5tleine, run))e mit bet @d^ale gefönte 5tactoffe(n (ober 

• oud^ in uierecfige^ l^Ieine StÜifd^en gef^nittene) merben in 

^ciBem ^^^^almin l)ell6raun geröftet. 3tBbanii fd)iieibet man 
f$öne, fefte 2^omaten in fingcrbicfc Scheiben, ftrent etiöa§ 
©alj uub Wlc^i baiauf unb legt biefelben nehen bie ^ax^ 
toffeln in bas l^eiße gett. gat man auf beibcn leiten 

• gebraten, fo giegt inan in bie Mden einige geftj^tagene/ 
frifc^e (Sier, n)e[(^e etwas gefallen fein mflffen. 

Rann jum SSrot als 3lbenbfvei)e foiuic aud; üla Bfis 
läge ju @alat gegeben n)erben. 

19* ^aftaffel^fanttfttii^eti* 

^J^ül^e Kartoffeln, gefci^ält unb gemafd^en merben auf 
bet bleibe gerieben, bad juoiel uorl^anbene ftartoffe(maffer, 
metd^es ftrf) abfonbert, gießt man ab. 5Dann oerrftl^rt man 

ein ^rÖtcben mit fodicubei tU'üd) %ani fein, gibt Sal^, 
ein ßöffel ilu^l, 2—3 ($iei-, le nacbbem man me^r ober 
weniger ^^eig i^at, eine feingcfd^nittene ^roiebel, ober 
©d^nittlau^ barunter; tut man 'nod^ ein Heines Quantum 
folt geriebene gdfo<|ite Kartoffeln fomie etmad Bacfputoer 
hinein, fo crl^ält man einen frönen lod^eren ä:eig. 9Ran 
hadt fleine bünne Uneben bauon. ^it befferem ^iuböl 
{(Siol) roerbeii alle Äartoffelpfannfuc^en rec^t braun unb 
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SIepfel ufn. basii. SKud^ Slpfelreid^ foioie ilopffalot fmt> 
eine gute SSeigaBe. 

9tt* 80* Meine e^Yoiiitel^lt^fiiiitiliMiem 

ßierjH tarn man ^älftc SBcCjcnmel^I tinb feine* 

<B(i)iotme^l, ober ©teinmc^ntel^I ncl^men. Wlan xnl)it falte 
3JIU^, einige (E'ier iinb roetiig 60(3, raer eS lieBt 

aucfi Sd)mttian<^ gu einem nid^t ju bicEeti ^eig, BadEt in 
^fian^nlftuttei: Ueine iluc^en, meldte \om^ )u ®aiat, al&< 
oud^ |u OBfi gegeffen werben. 

81* 94|lMiiiiiill9t4eii* 

2 ta^tn mcl}l 2 mtt, V2 t^1\t @aöne, 1 ^Jrife 
^al^f V2 ^iiff^ 99li(d^ (in ^emanc^elung t^on Sn^ne 
' 1 %mt %a^)t mm) 1 @ittdf ^uUer. 

SDad 9)^e||t tfil^tt man mit unb Saline in einem: 
2;öpfd^en flar, tut @al$, %i unb Butter Ijin^u, !od6t bann 
im SBafH'iBab unter ftäubi^cm diäten bi§ fid; bic Üiaffe 
vom ^:opf abBft. ^ann flid^t man Älögd^en »bauon ab 
unb gibt jie iu bie fodjieabc ©uppe. ^affenb für imitierte 
^(eifi^fuppen, aud^ in junge @rbfen, bie angegebene äRenge^ 
teid^t fftt 6 ^ellec @uppe aud. 

2 alte Srötd^en, 1 eigro^e^ ^tnd Snttet, 1 ':prife 
^al5, I ^rife ^udct, ettua^ S^fat, Z i&'m, i laffe 
8emm elf rumen» 

Wtan fc^neibet ober reibt uon ben Srötc^cu bie ^^iinbe 
ab, n»eid^t ite in faltem äBaffer tnt^ ßiit än, htüdt aus^ 
ut6 oenftl^rt bie 8töt<|en mit ben i^eta bet l^eijs gemalten. 
85uttet unb ben übrigen 3ii^oten. 2ll§bann formt maii 

runbc, fleiiie .^lö&c^en, lueldie aU Quxlao^e 10 ?Winuten ia 
©nppen, !RogüUt§ unb giifaffee gefo(^t lüeiben fönnen. 3"- 
le^terem mirb bie 6c^üf[e( mit ben Rlöid^m garniert. 
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9lt. 23* manolamfie (qchadeny 
(Sielte Dr. Äellogg'ä ^Jid^rmUtel). 

8 XajUm ®temla loecbeit mit i^ijsei: 3Ril<j^ gebtill^t^. 
bann gibt man bie abgeriebene @4|ale einet l^alben ^ittone^. 
2 <g|L SRc^I, 1 ^rife 6alj, 1 SCeet. 3w(fer, ein et&ä^m. 

Butter unb 2 (Sier bagu, ra^rt aüeö gut burd^ unb fonnt 
Idnglicfie 5^Iö§e, meid)c man in bei&em ^almin fd^ön ^ell- 
braun röftet. ^iefc Blö^e uiö^t man ^ujd^en, ^eiUU 
beeren ober Preiselbeeren« 

3 grD&c ^rötdien {am bc\tcn 1 lag alt)r 4 (^er^ 
1 9^iI4» bie (^(t)ale einer ijaiben Zitrone. 
$at man von ben ^rdtdjien bie Siinbe abgerieben, 
fd^neibet man |te in 4 ^eile unb meidet bief^en in bet 

^ilä) unb ben jerquirltcn ®iem gönjlid^ burd^. Qe^t 
mengt man einen ©^töffel geriebene 9JlnnbeIn mit ber 
3itronenfd^ale unb {ootel uon ben abgeriebenen Semmel- 
Irumcn, als man jum Umroenben ber geteilten ^tötd)en 
nStig i^at. 5bie\t werben nun in giaimin fd^ön i^eiibraun auf 
aSen leiten bei gettnbem geuer gebad^en, bann mit 3u<3Per ' 
beftreut, ju Obft= ober SBeinfaucen gegeben. Äuc^ pafet. 
eine ^aniEetunfe baju. 

1 ^affe @rte$me(|l^ 1 l etiüfc^en 

5£)a§ ©riesmel^t wirb nad^ unb nad^ mit ber Cutter- 
in bie fod^enbe 3}MId) m^^ben, bann Salj l^injugefügti 
SBcnn ftd^ bie ^Jlaffe uom Toin löft, fo laffe man ed nb- 
fil^Ien^ gebe baß (Si (liuju unb forme 5^IöBd)en barauö, 
meldte man in ©aijroaffer ober in ber ©uppe anffod^en 
Idgt. l^ie itlö^d^en bfirfen nid^t Idnger fod^en, ai& bid fie an : 
bie Oberfläche ftcigen; fonft jerfatten fie leidet. 
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^er dici^ rairb gut (^eiDufdien, in her ^il^ bi(fem 
S5rci gefod^t, falt geftellt, bann Suttei, ©iec, gertebene 
Sltconenfd^ale unb ©emmclfrumcn bamit üermcngt, fo ba^ 
man !(eine 5t(56#en^) formen fann, meldte in Obfifuppen, 
Xomaten« unb iQage(uttenfuppe gefod^t merben fdnnen. 

1 2:aife ttim. 8 tfiev. 1 Ztel. mai^tna, 1 '^rife 

2)tc falte 93tildi Deiiührt mnu mit ben^icrn unb 3)tntjena, 
'gibt 6al5 I)iuju uub füllt ein mit fÖnttet auägeftdc^euea 
^dpf^en bomU ; biefe äßaffe (digt man in fod^enbem SBoffet 
bi<i metben unb flid^t jtlöid^en in bie fertige 6iq»pe baoon 
!o$en biirfen biefe nid^t mel^r. 

1 Itücv fcingcff^nittcnc gute 2te<)fel, 2 %r8td^en^ 
1 C^^I. !Weüi, Zitrone, 3 «ier, 1 Saffc fleine ^ofinen» 

^ie älepfel kffe man in ein menig {od^enbem SBaffer, 
meld^ed mit etmas Sitronenfaft vermifd^t ift, etma& bilnfien; 
atdbann lä%t man baö etma nod^ oorl^anbene SBaffer ab« 

laufen uub lu-nucngt bie geriebenen Srötc^eu, ^lel)i, bie 
^eioaf(t)eneu, aufgequeliten ^)^oftnen neBft bem (Sicu'lt^ tnit 

ben ^epfelu, formt i^lö^d^en unb bocit fie in gialniin uub 
^•etwaft SButter. ätidbonn gfe|e man etwad ^eij|en gfmd^t« 

mein (allol^otfreter jlitfd^mein ifi gnt unb biSig) in eine 
^d^üffel, lege bie Rloi^cn feinem unb gebe S9ltte nrni 

bem gcidjlngencn Giroeife bagiuiidjen. 2luf jebe« <5d^nec« 

ball lege man ein 6tüdtd^en Dbft^^eiee. 

*) SBerben biefe Stlb^^tn al9 2. @ang getoünfc^t, fo Der« 
hopptU man Me3ntaten »nb focint groge ftldüe» wiUh man mit 
Obft gibt. 
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m 20 <>efe. U/s ^n»* a»eli(. 1 «Ii. dii«ef. 
'Cd), 125 er Mttet. 3 tier. i/t l SRK«. 

, ^)let)l, .*pefc, l^Liid}, 6al3 iinb ^ndcv luerbcn Dcr- 
menqt uub ,sum ^(iifgc^eti marm CiefteKt. oit ^i^^ erfolgt, 
fo menge man bie jerloffene 33uttec ober (pr JQälfte ^^Jalmin 
'Unb ^uttec) mit ben ^iern nod^ unter ben Xei^, läü iJ^n 
nod^mdd aufgeben unb flid^t mit bem iBöffel 5t(dge baoon 
<iB, njelc|€ in Saljwaffei: feft ^u(^ebctft V4 6tb. $efo$t 
luiiben. ""Man ti6)kt fie mit Bmuiiui iiuitcr uub 6emmef< 
frumeii ober (^ranoie ()&eijenf[orft'n) an ; ba^u Cbft, ^^iiei&el- 
l^eeren ober ^eibelbeeren, boc^ ift au^ Ö^etic^enmudtunfe 
jetne fel^t fd^mact^fte Beigabe. 

(^s wirb nad^ uoitierüie^mbem 'Ifcjept ein ^eig gemalt, 
wel^n man etmad fteifec )um Sludtoilen subeteitet 9lun 
' fann man mit einem ®(ad StViie abßedfien, fd^miert eine 
irbene ober cmoiffferte Bratpfanne hiä mit Pflanzenfett 

am, fe^t bie .^löße ncbciiciminbt'r l)imu\, gießt 1 ^affc 
3}tild) um bie klö^c I)erum unb laßt fte fod^en, biü bie 
WIM) in bie Älofee eingebrungen ifi. ^tcfe Speife gerat 
'am beften in einem mägtg ge^ei^ten SBcatofen. ^an legt 
oben auf bie 5tI06e einige Stfl(f(l^en 93iitter. 

1 Detter o^innt, 1 XafHt fBftt^h Sentmelfrumen. 

Ii iiitt, %mtaU 

Siecju tann man übriggebliebenen Spinat gut mt- 
menben, mengt il^n mit obigengutaten unb gibt {ooiei Semmel« 
bumen ober ®canofe'^) basan, afo pm formen bei» ^eiged 
nötig ifl. 9lan bocft bie j^logc^en in l^eigem $atmin ^eü» 
hamn, iino gibt fie ju iiartoffelbrei, (i;ier, ^Jiubeln ober 
^utterreiä. 

5 
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3u benfelben nimmt mau DegetobiHf(^en Sluf*- 
^viUt (aeiüilrsteä ^}luBflt'ifc^), s^'^'^^^i^^^^ basfelbc, tut @i 
unb ©emnielfmmen, au(^ etiuas eingeroeid^te Stötten 
batunter unb formt ftcinc 5l(ö6(ftcn barous, rocidjc maxi 
in ©uppen^ ^^ilaffee fowie in dia^out geben (ann. äüait. 
fann biefe StUi^m ootl^et in etivad Butter leEbrouir 
röften unb \>ann in bie ©peifen geben, moburd^ fie nod^ 
geiüiuuen; finb bcn gleifd^flöjsdSien \e^)t d^nlic^. 

9tv. n^. fi^tattimp^ mit ^^totoje. 

Ümen fleinen \!i^tntifraut= ober ^iMrnngfopf fod^t maw- 
iu <5aljn)affer uidjt roeic^ unb lä^t il)n auf einem 6iel> 
abtropfen. S)ann ipirb berfelbe mit 1 3>oi^^<^^ d<^^cu!t^ 
etioad audg^brüüft unb mit $fb. ^rotofe ober Sluffd^uitt: 
gut »ermcngt. ^wei l^rtgefottene, gel^nrfte unb 1 frifd^eö 
Q>i (i'tioa^j SJluöfat \vn liciu) fouiel oiuimelfrumcu aU' 
nötig, um beu leig ftcif ju ^aben, einige (]el)a(fte .Rnpern 
(lefetere finb nic^t notrocnbig, hoä) je^c ic^>uia(lt)aft) unb- 
bas fel^lenbe @a($. 9iun formt man eigroge ^lö6<i^en^ 
fod^t biefelben in einer Sicü^m^ ober ^omatentunfe (angfam. 
auf,man(ege fu ji t^od^ nid^t aufeinonber, fonbemnebeneinanber 
unb fo^t fie fo uad) unb nadC. ^VOifartoffeln ober <Salj- 
lartoffeln als Beilage, ebenfo rote Silben in 3itronenfaft. 

m\ ^4. ÜavtomUbHc I. 

2 ZcUct ftejotteuc .^artoffciu, 3 ^ier, 2 ^fiU 
^tfiU L ^affe ^emmeilrumen, 1 3tütf(^eii ^utterr 
^ola, 1 ^eeUiffei feinen Majoran* 

^ie ^ags guDor gefod^ten Itartoffeln werben gerieben^ 
Wte^l, (Sier unb ^al^ bajugegeben unb mit ben in Butter 
gei-öftctenSemmelfrumeii 511 fteifemXeig uenulieitet. $icn?on 
werben runbe 5llüf!d)eii geformt, iüeld)e in fod^eubes Bai^- 
roaffer getan etwa 10 ^JÖiinuten fod()en muffen (bie klö^e 
finb gar, roenn ite an bie Oberfläcbe fteigen). Man gibt 
braune Butter barüber unb reid^t Dbfi ba^u. 
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9tt. 35* »mi0ftemi^%c n. 

5 j^ro^e, vof\c Kartoffel, «Kartoffelbrei, V4 
grober, [\cibtt (^Jciee, ijcc^ftetc SemmelmiirfeU 2 %\tt, 
1 :^i)ffei Me^U ^al^^ f^ner ä^lttjorait« 

t)\e großen Kartoffeln roerben in roarme§ SBaffcr 
gettebeit unb eine SfiSeile l^tngeftettt Unterbeffen fod^t man 
von ber i^Ieid^en fVlenge j^artoffeln gtit oetflainp^en 
Äortoffelbrei (3Jlus), roeld^em man 1 <BtM 33utter unb 
bcn @ric§ beigibt. htnät man bie uor^er geriebenen 

Äartoffeln burc& ein Xud) (ober beffer ^-^reffe), vermengt pe 
mit ben übrigen S^i^^^t^f^/ fo^'i^^t jicmlidj groSe Älö6e, 
ml4m man in bie äl^ttte ein 2::eU<j^en gerdfiete ©emmels^ 
milrfel gibt, ^an !ann aud^ b!e SBürfel unter ben ^eig 
mengen, ^ie Hlöße roecben V2 ©tunbe in 6aljn)affer 
langfam gefoc^t, boc^ uid)t püicl aufeinanber, bamit fie 
fid& ni$t reiben. 2)aä üon ben iol;en, geriebenen 
Kartoffeln juifidfbleibenbe Kartoffelmel^l mtrb getrodnet/ 
verrieben unb an Dbßtunfen »ermenbet. 

©oll berfelbc gut gelingen, fo l^ängt bie6 oon ber 
3ttbereitnng ab. @§ barf nid^t ütel unb nid^t ju roenig 
SBaffer Dcrrocnbct werben. 3^ ^ Xaffen iQafer nei^me 
man 8 Waffen Gaffer, Vs ^eeldffel 6al§, ra^re gut 
bur<i^ unb !od^e im SBofferbab 1 @tunbe. Slldbann 
fd^ütte man ben 33rei auf eine ©d^uffel, bamit er etroas 
öbbampft unb gebe Äompot ba^u. ibr^üglid) paßt ^rciftcl^ 
beer^, §imbeer= ober Slprifoientompot. S)ie Bereitung in 
ber Koc^fifte ift befcnbecd su empfel^len. 

9lt* 37« ^0l^nt^. 

3n. fodicubc'iii ^^l>af[cr iinb ^JJJildi iiU)rt man gelben 
3)iai?'grie§ mit cimvh öalj unb 3"*^^^^ S^^'i 5?(uequeUen 
an. (^rlaltet gibt man bie Speife mit Obft }u 

6* 
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sin 38« ^tanoUibtei^ 



man tue tn 1 1 fo^eubeö {^)alh Wüd), ^)a^h 

3^^affer) V/o 1 ®ranofa, (äffe lO^timUeu focüen itnb- riAte 
bann mit ^iJtüct) obcc ^etoä^Uni Dbft an. ^cg^ces laitn aud^ 
)»anintet gefod^t wecben. 



(Sinfad^ec ))im luirb gut geuiafdf)eu iinb mit SBaffer 
unb 3JlUd^ gefücbt (am uiotilfifemecfetibfteii loirb bieä @end^t 
in ber Äod^fifle). Man tann ein (Stürfd^en Vanille ober 
Spfelflnenfd^ate mttfod^en. 3ft ber mi^, fo rül^tt 
man ®al^ mit ehüa^ fDlel^t unb boran, bann mirb 
berfelSc mit brauner sButter unb ^udet unb 3^^^^ 
öe^cben. 



3u gleici^cn teilen Wlä) unb Sßajfer bringt man 
pm i^od^en, gibt groben/ gelben (^ried^ etwai» 6ai| l^inein 
unb ritl^rt befldnbig, bamit betfetbe nii^t anpngt. Slbge»" 
fül^lt gibt man ^ompot ober §imbecrtttn!e baju. 

wirb auf gleid^e ^rt n»ie d^riedbrei zubereitet. 
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VIL Süfec 3pcifcn (Pubbings urib 

21ufläufc)^ 

250 g ftroüfärniöcr ®rie§, 3/^ 1 müüu BO g 
iiButtei;, 2 (vicir, bie abgeriebene 8(t)ale einer Laiben 
3ttr4iiie, 1 ^rife ^al^ ber nötige ^udter* 

SDen ®ried flreue man in bte (od^enbe ^ild), gebe 
3^^*^^^/ 33utter, ©alj r^tnju imb rü^re fo lange, bis fid^ 
bie 3}iaffe üom ^opfe ablöft. ©tiuüG cifaltot gebe man 
bie @ier bur($, bas SBeiße 311 ©dfinec gefcfilagcn. 9Jiau 
focf)t bcn ^ubbing im 2öaf|erbab 2 ©tunben unb gibt 
äSein;' ober grud^ttunfe baju. tarn man ben 

Ebbing in eine audgefpülte ^orm geben unb !aU fleUen, 
bonn benfelbcn ftürjen unb fo falt genießen, ©in S^f^fe 
von mebreuen (Siern unb geriebenen 93iaiibelu uerfeiueit 
ben ^^ubbiiig, bod^ ifi bie einfache, oben angegebene älrt 
aud^ red[)t gut. 

%v. 2« tttctöfitt^^ittd mit maftonen* 
250 gr gemulpleneii Wei^» ^itrotietifd^ale, ein 
etiiifi^cn »tttter. V4 »ndit, 2-A der. Vi 
tu miOtünm, 1 ^affe SBaffer, 1 I 9IUd|. 

2^ci dlm lüirb gebrüllt, in ilBaffer, 33utter, 'Diilcfi unb 
mit ctiüttö 3^i^"^^i^^'^iKfHTlc ftcif gefücl)t, büd) nicf)t ^Ih-d uer- 
iüi)rt. Slbgcfniilt loeiben bie ©ici- bui"d)gegei)en unb ab- 
med^felnb mit ^iafronen unb ^eid bte geftrid[iene/ au^ 
geilreute ^Drm bamtt gefMt^ 2 Stunben gefod^t^ (im 
SBafferbab) unb mit SBeintunfe unb ©(^(agfa(;ne ju Xifd^ 
gegeben. 
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<^ini9e S^^^^^^^^*^'^^^ init Butter geflrld^eit unb 
einet)i»rgm<i^tete!ßttbbiitgfom bamit belegt 9$on 3u<^^i^/ 

rei<]^lid& ®igc(b, geftogenen 9JlanbeIn, ^Ud^, bem ju ©d^aum 
c(efd^(agenen @itoet§ n)y:b eine ^unfe beceitet uubnoc^unb 
mä) über bie ^wkMde gegoffen, bann im Ofen eine Stunbe ge- 
baäen^ ^an gibt äBein«, ^^rud^t« ober ^atitHetunfe ba^u. 

1 ^affe (^taxuAa wixh in {o<|enber ^ild^ unb etwas 
Sviäet fiteifge(o(i^t. (Sttalttt tül^tt man 3 @tge(B tinb ben 

©d^nee barunter, föd^t im Söafferbab 1 ©tunbe unb rid^tet 
mit Obfl an. ^lan fann auc§ auägefteinte Äirfc^en 
^roifd^en ba§ c^rauola lagenn)et)e geben unb bann mit 
^anittetunte retd^en. 

V2 1 ^aifer, V2 1 "©Uld; luerüeii mit einem Studien 
SSaniflie in 200 g ^ucfcr gefod^t. 100 g iHeiäftarfe in 
wenig fattem ^affei; aufgeiöft unb 2 gute befied 
Italooputoei: mit angerührt burd^gelod^t 3n einer ^otm 
!aUge)Mt unb geflür^t mit S^Iagfa^ne gegeben. 

V4 ':pfb. 9lei$ftd[rfe löfi man in etioad faltem SBaffer 

auf, gibt fie in 1 1 focbenbe "üJJilcb, bei* man 3 (^jsl. ^ucfer 
uub ebenfcviet geriebene iliaubelii gufügt unb (ät3t unter 
ftetem ^fül;ieu aujfoct)en. Xann quirlt man 4 (Eigelb mit 
etu)a§ f alter ^lild), rü^ct aucb biefe6 baju unb gule^t bod 
fleif gefd^iagene ^iweig. falt gefpülten Waffen Dbec 
einet f^orm l^ingefteUt unb erfaltet geflür^t 3^^^ 
Dbfttunfe paßt i&ierju. 

2 ^J)Jai§eiia falt aiii]ciiil)ii iino in ieid)Uc^ 1 1 
%i[d) mit >J"c!cr unb Ji^anille aufgcfoc^t. ^anu dou 6 
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^gieni, fiub fie ganj'fcifd^, fr> gcnüi^en 4, (je ntd^t ©ier, 
befto me^L- ©c^aum erl^alt imin) ©ctjnce gef dalagen unb 
Kiuf bcr 3)ti(c^ gefod^t, mit einem ©d&aumlöffe( abgenomnten 
■ unb bie Eigelb )u bec SftUd^ gerftl^tt. SDomt gibt matt 
in eine ^ocs^Sanform obei: Oladfd^üffel bünne @<j^nittd^en 
von SBiöquittorte, batübet Simbeeren, ©rbbeeren ober aus« 
•gefteintc Äirfd^en, barüber eine ©c^ic^t Don betn (iiecfd^aiini, 
:bann von bec fü^lgeftcllten Xunfe unb \äi)xt fo fort, ben 
<Sdt)lu6 bilbet ©terfd^aura. ©obann roirb ber ^ubbing 10 
'SKtnuten bei geiinbem gfenet gebadkn. äRon iit biefe fel^t 
Miebte ^peife Mt ober n>arm. 

¥f^- ober ©ago fod&t man in 1 1 ©tm^ 

^eer« ober ^ol^annidbecrfaft mit etma fel^lenbem 3wdfec 
wei^. 3ft es cingefod^ter ©aft, fo mug mau l^olb ©affer, 
i^aib oüft unb >\ndet na6) 33ebarf nehmen. Üud; ctioa^ 
3itronenfaft ift ratfaiu. 3)Jan gibt bie ©rü^e in auö= 
^efpülte 2^affen unb ftür|t biefe auf eine groge platte, 
mifyc man mit ^äilc^en Don @c||iagfa^ne fd^ön ner|teren 
lann. Dl^e ©d^Iogfal^ne teiii^t man RSaniüetunlte baju. 

%u\ 1 ^fb. einen alte Itartoffeln (gerieben) 
.itimmt man 8^6 @ierv niooon bod fSSeige )n @<i6nee ge« 
fd) lagen wirb, etroa« 3w<^«^/ geftogene ^anbeln, S'ütontn'f 

fetale, ein wenig ©alj unb ein in 9Jli(d^ eiiu^iuuidjteö 
23cÖtdien, von tneldhem bie ^-Hinbe aBa,i'id)nttten roav. 5^a§ 
^lle§ wirb mit bem (Eigelb gut üeriitt^rt, bcr fteife ©d^nee* 
^imeijs jule^t burd^gemifd^t unb in einer mit SButter 
^ludgeftrid^enen §orm Vh 6tb. im SBofferbab gelobt 
igierju Preiselbeeren ober Äirfc^tunfe. 

IDer ©pinat mitb fel^t fein ge^adt, im gett mit 
i^eigbrotfrumen unb ©al^ gebilnftet, 2—3 (^ier in 91a|m 
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ober falter ©pinatbiü[)e ar\c\evil^)tt iinb mit Um Spinat' 
tüchtig uexmengt. 2)icö gibt mau in eine mit ^^ntUt au§* 
geftrid^ene jtraittform iinb tod^t 1 <3tb. im Safferbab.. 
lann berfelbe in irbener %om gebaden werben. 

3n eine Springform mttb eine bünne S(^id^t 
©raiiüfe (33eis^enfIo(fcn) gelegt, barauf eine 2 fingerbidfe 
Sage 9lpfti)d)iü^en. SDami Dernll^rt man 4 @{er (baö 
2öei6e wirb ju S(^ncc gef erlogen), ^l* ^fb. 8w(fer, bie 
abgeriebene ©d^alc einer 3^^^^^»^^^/ 1 Butter, '/« ^fb. 
aRel^I, gemifdSit mit V« $ädfd^en ^cdpuloer. 2>iefen Xcig. 
gibt man übet bie S(ef>fe£ unb badt il^n bei m&jstget ^i^. 
S)iefer Auflauf fann falt ober roorm genoffen roerbcn. 

3ftt. IS« fl|>fel4iiffaitf mtf anbete Ktt. 

©in guter ^eic; iinc grucfittorten wirb in 2 Xeile 
gerollt, ein Teil in bie )ronn ßclec^t itnb mit ,3i^^^^^^^<^ 
beftreut. S)onn merben ^ilpfeifc^eiben mit bünueu 3itroneii= 
fii^eibcl^en^ teicl^li<i(l Qudet unb geriebenen ^lonbeln beftteut. 
$Dn bet anbeten ^cilfte ^eig mftb eine Ibeät batilber 
gelegt unb mit 3tt^«J^ÖW& überwogen. Obct man fcfineibet 
Streifd)en uon bem bünii aui^gciDcUleii Xcig uub legt fie 
gitterartig barüber. 2)ann wirb bec Sluflauf fd^ön ^^ü^ 
btoun gebacken. 
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VIIL üudfm, Störten unb 

Ht^ L ^otmfnä^en, einfach. 
3 mm, 3 €ier, V« ^atmiii o^er 200 ^ 

ttttti fttlt gedcüene Rartoffcln, .1 1 lauttiarmc l'Jlildir 
2 Jee(öfFel (Sölji, J)ic abgeriebene Sdiale einer ^'^itrune. 

Man f (glittet baä errotütrmte 9Jle§l in eine ©d^üffef, 
mad^t eine ^etttefung itnb giegt bie in ^ild^ oertü^rte- 
$efe l^ineiii; rft^rt etioad 3]iie^( mit ber ^t(d^ unb iefe 
iinb laffe bas ^efenftftd Stunbe aufgellen. Sihin fügt 
man alle übrigen ^utatcn bei, ba§ ^almin lüaiui uiib 
ftüffi^, niemab ^eife, fonft uciDicbt bie *Qefe. .^e^t \d)iä%t 
man ben ^eig, biö et fic^ vom 3iapf Iö)t unb Slafen 
TOirft. S)ann fettet man bie gorm gut au«, gibt ben 2:eig. 
i^inein unb UUßt ben Stufen an mm niannen Ort l^od^ 
• aufgellen ; ift bies erfolgt, fo n>icb er •/* ©tnnbe gebadfen. 

9^0tmin4^ auf anbete älrt. 
2 ^:ßfb. mtffl, V* ^f^. gitl geraupte Sitltiwiiieii^ 

l 2:affe gefdinittene« 3U?«nttt V4 ^fb. ^ucfer, 35 g 
^efe, feinem Zai^ na^ belieben, 1 marmc ^Uid)^ 
*fb. «utter* 

^er !^eig mirb mie in ^r. 1 angegeben vorgerichtet 
Sitronat/ Sultaninen burd^gemengt unb in ber ^gut ge' 
fetteten ^orm $unt ®e^en über 9lad^t ^ingeftettt, n»enn 

abenbc^ jubereitet. ^ann mirb berfetbe im Ofen *«— 1 
©tunbe gebocfen. 5)er Kuchen ift gai, menn man mit 
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<iner ©trirfnabel linetnftid^t unb fein an berfelben 
J^ängcn bleibt. 

9lt. 3* fvo^mi^u(^ett feilte 
^'U ^^fi>- feinet iWlcI)!, ^b, .^itrfer. «/s 1 mU^, 
1 t;ee(öffe( feinci Salj, 2'h ^^Jäcfdjcn iöatfpulbet, 
*fb- feitigefe^ntttette SKaiibeltt. 6 «ie«, etl^ai 

SDic SButter wirb mit beut 3u<fer ^^aumi^ gerührt. 

^ann ^ißelb, ^JJianbetn, Saig, -}itconc, ^Ihtd^ unb baS mit 
bem ^öacfpiilüer uermengte ^iJlel^l nad) unb nadö I)in^ii ^^etaii. 
3ule^t ru^rt man ben ©J^nee obcc ^i»ei& hntä), jtreut 
eine gefdjimierte gorm mit ä^itbeln aud, gibt ben S;eig 
j^inein tinb ba<ft fofort bei nidftt |u flacfei; igi^e. 3u 
.biefem Staden mirb iButter unb Wik Mt Denoenbet. 

Mr* 4. ^wtminäitn mit «M^m^^oimc^. 

5)ie 3ubereitun9 ift biefelbe \vk bei anbeten iludöen, 
-nur nimmt man jui* ^äi^tc SBei^enmefif iinb bte anbere 
^dlfte (Sdjicotme^l. Muä) bebacf bicfer Kuchen etwas 
[loeniitec §efe, ba bas ©d^rotmel^l fic§ fe^t lodEcr badt. 
'iDet ^ud^en ift gefunb unb fd^ön im SCnfel^cn unb ©efd^mad 

Kf . 5« Kaffees o^et IBIeil^fiKl^eii. 

3u einem großen ^^IcdjfudKn redjnct man 3 ^>fb, 
2»tei)l, V4 ^^fb* ^ttctcr, 2 Xeelöffel enlj, je na* *Bnnfd) 
.4md| ettua^ mel^r, '^fb* 'l^alutin ober 200 mtUt, 
M g <^fe, 1 1 mu^p 3 eier^ Saft un^ bie nbgerielfteiie 
^iliiile elitei! ^iUmt ohtt S(t)felfiiie* 

^'lvj enuäumtc Wle\)l mirb mit ber angerührten igefe 
nad) ^JU*. 1 aiuiiefe&t, äße übrigen 3utaten baruutcr ge^ 
mengt, bao äi^eiBe ber ®ier mirb gn ©c^nee gefd)lagen 
itnb suleftt betgegeben. 3ft ^^ig burd^gearbette^ 
-fo mette man benfelben auf .bad eingefettete ^led^ gan^ 
<eQal ftngerbidC aus, boS SBeH^oI} ftetd babet in getaud^t 



Digitizcü by ^(j^j-j.l'^ 



- 75 — 

€ben auf ben ^ud^ett gibt man ältatibelii/ Sudet, ^mieba& 
frumen unb swloffene ^uttec; toenn man mit ßettecec iti(|t 
:f|Htrt/ lottb ber Itud^en befto (ejfeir. 

9lad^ oorl^erge^enbet Sluntmer mitb ein gtitet ^etg 

•ausgeroettt, ben man etwas gelten lägt. S)erfclbe erhält einen 
'@u6 Uön V2— 1 ^fb. 5)JeI)l, je nacö ber ®rö§c bcö Äud^enS 
^ 4 ^^fb. ÜJlanbeln, ebenio Diel ä^^^^i^^ S3utter unb reid^U(j^ 
füjsem ober faurent dial^m. ^on rü^rt, bid fleine Stlürwß^en 
ileibtn, alled bied gut bucd^etnanber, jltet^t eft 0(ei<jftntfi6ig 
auf ben ^d^en, (dgt benfelben uoKenbd aufgeben unb l^adPt 
©tb. bunfelgelb, nic^t braun. 

(§}in guter ST^eig na$ 9lr. 5 loie (ei Aaffee{u<i^en 

•angegeben, wirb aufgerottt unb mit Slpfclfd^ciben bid^t belegt, 
xoelä^c man mit Butter, Qnda unb fauren 9?al)m über- 
gießt. 5(uf gletdic äöcife bereitet man gii^'^tl^^t'u^, Üiiid^ea- 
unb ö^'i^^'Ibecrfud^eu^ wüiifc^t man eine T)ecfe über ben 

itudS^eu/ fo läit man etioad äSuttei; unb 9ial^m füt biefelbe 

. jurütf. Vt— •/* ©tunbe Sad^it. 

^an bel^dltt oon bem 5hid^entetg gut eine ^anb noS 

5urücf, jui luien großen iUid^cii berechnet, ^anii mciu^t 
ninn iiod) ctuia^j 'Butter, ^Ra^m, ,Sii'^«^'r, ©ier unb uienn 
.nötig auc^ noc^ ein tpenig ^^el^l barunter/ u)eUt mefier« 
:tüdfenbidC aud unb belegt bamit ben. Rupert. 

(Sine anbere t>eäe bereitet man aus ^/t $fb. ®rted 
inSRild^ gefod^t, abgefii^lt, mit 8@ietn, etmad^lal^m unb 
3udfer uermifc^t unb über bie .^lirfdien, ^eibelbeercn ober 
.xoas man ^u baden roünjc^t, ausgebreitet. 
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V2 ^i^f^- i^J^i"*!^ 1 1 Dtild) laiigiam iiicid) ge^ 
fod&t. 5hm mtfd^e mau mit beiii eufalteten ?)^ciä '/^ 
Butter, V4 3ucf^J^/ '/4 "^-^f^- geftüöene ^J)ianbeln^ 

^6 Eigelb/ ettoad @al), fowie ben fteifen Sd^ttee ber 
^ec batunter, ^ann l^eflteue man eine mit ^tttter aug« 
geftrid^ene gorm mit ©ranola ober 3ti>i«^a<ffrumen tinb 
öcbc ben 2eig l^inein. 3}lan bade bei mäBiBer ^ifce eine 
^tunbe. 

9ln 10. mUfnäien. 

(^iu Xeig uon 2 ^4^fb. 3Jle^l, wie ju ^Ic^fudien 
angegeben^ weQt man bünn aud unb befitrei(i^t ben» 
felben re$t biif mit fotgenber SDIafFe: 2 $fb. sarte, niii^t 
förnige Ääfcmatte (Duarf), roeld^c mit 1 ^affe gefd^morjeitcr 
Butter, V4 ^^Jfb. 1/2 ^fb. ^ortnt^cn, 2—3 (Siec 

gut iu'iiü(;it iinib. ^ft bei* ^eig langjam oufgegangeu, fo- 
lolcb a l'c^Ön gelb gebaden. 

mt. iL ^teppeln I. 

2 S{^\h. ^i)iet)l, 2 ©ier, bie abgeriebene ©c^ale mib 
ber ©aft einer fleinen S^t^^oite, 1 ^^eelöffel Salj, V4 ¥fb. 
3u<!er/ 1 heiler {alt geriebene Aartoffeln, 40 g fiefe, fo» 
:)te( Mil($ ald ^u einem ^eig Butn StuftoeSen ndtig i% 
200 g 33utter. ^ßermenbet man Äortoffeln, wie l^ier an* 
gegeben, fo ift ber Xeig feud^ter alä wenn nur SJlel^I ge- 
nommen roirb, ^ie Butter wirb uerrü^rt, 3ucfer, ©alg, 
(Eigelb, Äactoffeln, atte übrigen gntaten l^injugefügt, ^ule^t 
bas gefd^agene @iweij|. S)er Seig mu6 ft(i^ nun gut 
audmeUen laffen^ ein fleiner Ringer bid genügt. 5Dann 
ftid^t man mit eiuem (iJlaö, lueld^eö jebe§mai in 9Jief)l 
gt1aud)t ift, runbe Kuc^eu auö, ober man )"d)ucibii mit 
eiuem 3)leffer ober Kreppelräbd^en fd)rägc ^8iere(fe, legt 
biefe jum ^ufgel^en auf ein mit ^ÖUi)i beftäubtes ^rett 
unb ba<ft, wenn genügcnb l^o^gegongen, in reid^liii^ $flan$en«- 
butter ober ^alb Oel unb ^alb $almin fd^ön l^eftbraun. 
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12. mct'tidu IL 

Se^r \d)önc Ereppetn (äffen fidf) mit '^ad\mlvet in 
Iur§er ä^i^ juberciten. 3Jian rid^tct [is^ mit ben 3utateu 
nad^ 9flr. 1, bod& ol^ne fiefe unb Kartoffeln, e§ genügen 
2 ^difd^en ^adtpuloec; mttb ibet Hefenteig ottei» n)arm 
angetül^tt fo Bei Sadpufoer falt. Wtan tarn na^ bem 
i[uui"tc\lien fofort haden, bicfer Xcig wirb etmaö bünner 
wie 3lr. 11 auägeroellt unb äum Sadteu fein SDel oerrocnbct. 

• 9lt. 13. *ii;affdn, einfaa 

1 I lautoiarme Wtüö^, eine ^^rife ^ni^/ 1 Löffel ^udtt, 
^0 g $efe obev ein $ä(fi|eit S$ii<l)iitllier; liei ^tt\»tnß 
ttm% M Iti^ttttn finb He ^iuitiim faU ^tmmü^nu 

Wte^l, ^efe unb alle üBrigcn Xeüe x^tt man tüdbtig 
einem Icid}ten ^eig, bei $efe lä&t man erft langfam 
■ aufgellen, bei 33acf4)ulöer fann man fofort bei ffottem geuec 
im SSBaffekifen badfen. 3)ian beftceid^t baö (^ifen mit einem 
in em&xmte& ^drnin eingetaud^ten $infel. 

9lu 14. »affdti mit 

1 «Pfb. mel^U V' l fanvet 8laüm, V2 »ittter. 
•5 tier, l ^^Jactdjcn ^a(f))uiuci:, Uc abgeriebene Schale 
«einer fjalbcn ^'}itrone. 

älEe Xeile maUn gut }ttm ^eig gei;u^i:t uab \oioU 
im ^ifen gebaifm. 

nu 15. 9llanl>c(f4^nitteiu 

i CieVr %0 g feingevielbene SRmibedi 4»ber ^afeltittjfe. 

S^ie 39utter mirb Saline gerüljct, mit bem llcbriiUMi 
.©ermengt, wobei iebo^i bie ^älfte von 3KanbeIn unb .^ucfer 
jum Ueberftreuen gurütf bleibt. 3)ton rollt ben ^eig 1 cm 
bid avA, f^neibet ntnbe ober fd^rdge ©tftdd^en bacauS, 
4e[lreid^t biefe mit gefc^Iagenem (gtroeiß, fitreut ^anbeln mit 
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3ut!er uermifc^t bacüki* unb hadt hü gelinbent gcuer 

9lr« 16* meitiei» ^l^aif stt SSMn 3:^* 

1 ^fb, fcineet gcfiebte« SWe^l, c6cnfot»tel 3"^^^^»^'^ 
250 g Butter, 3 ^er, bic ab()eriebene ^(^aie einer 
«ffclfine, V2 ?J&<fi|eu ^l^arf^ulber* 

S)ie Butter iDtcb itt 6tüc£<^en geteilt/ oon ben übrigeit 
3ut(tteit ein bilnn audgetoeSter ^eici gemad^t 9lun legt 
man bie in ©tütfd^en gcfiä^nittene 33utter ^roif($fn ben. 
ausgeroefften ^eig unb verarbeitet if)n folamje' biö fic^ 
Butter unb ^e^l uerbunben ))aben. . ^ann roUt mau i^n 
roieber auf, ftidfit Beliebige giguren aus nnb badt bei» 
mäßiger ^i|e i^edgelb. 

250 g ^e^i, 200 g Butter, 100 g ^utfei:, 1 mi* 
»affer, 1 IH. 

igieiroon wttb ein 5tetg roie in oorigec ^ftmimt ange» 
geben, audgeroIKt. ^tt einem ®la% mtben tunbe ^eile- 

auSgeftoc^eu, iUirbd)eu geformt oba lu ^'üiindu ii i^idci^i, 
innen mit Gi beftrid)eu unb g^db gebarfen. 3tacl)t;ec füllt 
man bieftilben mit ^^armekbe ober feinem €bft. 

mit .si>tmbecrcu und 3d)(agfa(jue. 
^le Törtdien luerben lüie in uürf)er(^e]^enber 9himmer 
voxg^eüä^tü gebaden unb mit Himbeeren, «je(d)e mit ^udev 
heVxiut unb Sd^iagfal^ne leife butd^gemengt finb, gefätlt^ 
(Sbenfo. fann man ^rbbeeren oecioenben. 

9lt. 19* ^Heiter ^otie^ 
250 g ^ei^i, 250 g 3u<!er, ebenfDoiel ^uttet merben 
}u einem ^eig aufgecoQt, bie Butter in ^Hkä^m ^erteilt 

ju bem '^Teic] uerarbettet. ^anii brei ^eile barauö auäge* 
lüellt iiiib beücjelb t^ebacieii. ^^lun lüirb auf jebcö ^eit 
fingecbid Jiiijc^mai'melabe obei fouft ein gutes i^inge«- 
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mad^ted ^t^txd^tn itnb bann btefe 8 ^eili; aufetnanber ge« 
legt. SDen ®u§ bereitet man auft Sutter^ ©ibotter, S^dex, 
Sitronen« obei* Slpfelfinenfaft; rü'ftrt auf fd^road^em geucr 
tü<5tig «nb gibt il^n auf ben übeieinanbeu geleckten Äud^en^ 
^or^ei; fd^neibet man bie ^orte ctngs^eruni glatt. 

Äfeine mürbe ätepfel werben (i'^f<^'<^^^/ i^o"^ Mernf)auö 
norftd^tig befreit/ in einen guten Omeletteteig (ber[el6e mu| 
etwas bid nnb mit S^dtt nnb 3^^^^^^ Derfel^en fein>> 
getaud^t «nb in reid^lid^ Pflanzenfett (niat 9Wlböl) gelb 

gebacfcn. ©oUte man grofee :iiepfcl ueiiucubeu lUDlien^. 
fü teilt man fte in 4 XdU, niubct biefclben etinn§ ab 
unb badt fie (in Xetg getaud)t) cbenfo. (^ä ntuls reid^Ud^ 
^eig an ben Slepfeln l^aften bleiben. 

9ln 2U $(pfclf4|ctbcm 

9Kan fd^neibet giofec, gefc^älte 9foi"ifel in fingerbidPe 
©d^eiben, taudftt fie genau wie bei Slpfclbctttd^en in etroaS 
bidlidl gerfll^rten Omeletteteig, ftreut ^ranDf e ober @ranola~ 
barüber nnb badft in l^i|em Palmin ober Sutter. 

igier$n eignet fid^ bad bunfle ^ottbrot fomol^t oSd aud^ 
bad ^e0e 39llif#rot nur mufs badfelbe einige ^age alt fein^ 

250 g ö<^ciebened S^rot, 250 g /pnfelnülfc, 375 g 
3ttdfer. bie abgeriebene «Sd^aie einer Zitrone, 10 (Hgelb^ 
*/« 1 SHifelmoft. 

2)ad ^rot feud^tet man mit bem Sein an. (^botter, 
9lftffe, 3^^^^/ ^i^tt^l ^ii^^d^ <StMd|en B^^nat merben Vs 
©tunbe gerührt, su bem ©d^roarjbrot getan unb jule^t 
ba§ feftcm ©d)anm gefitlagnie (^troeig burcfigcmifdu. ^ie 
©pringfönumiib i-eid)lic!i mit "l^xittcv geftvidini, mit (3h"aiiü]e 
ober 3n>it-'bacf beftmit,bcr Xeig ^incingcgct'fn unb gut gobaden. 
Vtan ad^te barauf, bag bei aüen 2orten bie • Jpi^e oon 
unten etn>ad geringer ift. ^en @u6 fann man oon 
3itroneris ober Slpfdfinenfd^alc, auc§ mit ©d^ofolabc ^erjMen. 
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®€toö)M fotooi^l aU eingema(fite§ Obft gebraud^t ber 
Segetattanec weniger/ weil alled Obft buc^ bad jto(|en 
an ®ftte itnb fRdlirwett mttett. Obfl foQ fooiel afd 

möglidj) frifd^ genoffen rocrben. ©ott e§ jebod) ^ier unb 
ba erroünf^t fein, fo jiel^e ba6 laii^iaiite Aufquellen 
unb gdn^lid^e ^luffcgUegen^ wie nur in bei: ^od^üfte 
• ettei(^t witb/ vor. 

Ibie befie 3n)etf<|e i(l ben billigeren Sotten oorju« 
liefen, ba fie gcfünber unb burd^ ben guten ©efd^motf unb 

bidEeS Slufquellen bod) nie teuer ift. — <Sinb bie grüd^te 
gut geroafdjcn, fo raetd^t man fie abenbs in fouicl SBaffer 
ein, bag e§ reid^Iid^ baräber fielet, lieber ^ad^t ^iel^t bas 
äBaffet fafi ganj ein. S)ann bringt man ftu^ntorgend bie 
3wetf<|en %um Stoßen unb l&it fie bann im ^tatofen 
ober in ber Äod^üfle langfant aicl^cn. ^:Bor bem (Srfaltcn rül^rt 
man etiuaj 3}Mi3ena ober 6tätfe in bie ^lülje ober man 
^ibt beim (Einquellen 1 ^üüü ^erlfago bariiber« 

2* ISiirnetl (getiodnet). 

S)ie kirnen werben gewafd^en^ abenbd in SStoffer ein^ 
geweidet unb morgend jum Stödten gebrad^t. Ibmn in benSrat^ 
ofen ober nod^ beffer in ber Aoc^fifte jum ^ufqueOen gefteEt 

9l9* 8» 9UpUl (getrodfnet). 

SBcrbeu ebenfo wie kirnen, Äirfc^en unb ^wetfc^en 
bel^anbelt 



._^ kj i^ -o i.y Google 



81 



* • Bebürf eit nur %üx^ twc^ geit $itm SdtfcriieUenf; Sinb fte 
«Bet fönger emgemetd^t, fo btoud^^n fie gar nid^t aitfp* 
fodjen. %n bic ^lüljc lüljrt iitau ein voeni^ <Btätte ober 
:3Äai}ena, Qnda nad^ ^Belieben. 

Ülr» 5* ^ei^tlheeten (getrodnet). 
^iefc bcbürfcn längerec Qeit jum 2lufqueEeiu ©inb 
fte gefoc^t, fo oerfüge man fumitQvidet unb rftl^re etioad 
&t&dt baron. . 

- @dmt{i(^e ^rüd^te frif<^ gefod^t bebürfen beft (Sim 
loeic^ens ni(^t, eä roürbe biefelben roäfferig madfien. 

9tt^ 6« aompoH Hon frifd^en 3t^^tfd^^n* 

Setsieie foUteii immer gut auäiieieift fein. Tlan wä\6)t 
pe, fd^neibct fie (d'ngUd^ burcft unb entfernt bie ©teine. 
9Jlan fe^t fte mit Toeuig 5Srtffer auf, ftceut etroae ^^^erlfago' 

»borüber unb l&it htr)e Qdt m\to^en, bad^ bürfen bie 

,^räd^te nid^t verfallen. 

^ie Stitterbime fowie aud^ b!e $ergami»ttbtme eignen ftd^ 

gut ^)ic^u, 5lod^ ^art unb grün fc^ält unb n)äf(j^t man 
biefelben, gibt fie, ^ur öälftc mit 2Baffei: oeife^en, aufä 
geuec unb lä^t fie loeic^fod^en. 5Dte S3rül^e wirb mit 
Staxto^eim^ ober 1 Teelöffel StdrCe falt t>errül^rt burd^« 
gefod^t unb gebnnben. 

^te geioaf dienen Jtirfd^en »erben |ur iQfilfte mit 

"Gaffer bebedt, mit ^üdet unb 1 ßöffel ^erlfago iiberflreut 
unb »eic^gefoc^t. 

^ie 33eere!i lücrben öerlefen^ geraafd^en unb mit wenig 

6 
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wU^ atf hitHtSbe Hct afttBeifitet SRdn fann bfti|fe((e audj^ 
tdt über ^r^(|uittfd^mt<^en gef^en^ loa^ ganj kfonbai« 
be» 5Unbeni gut munbet 

mtbe £pfel werben gefcldta, in 4 2:ei(e gef<i^nitten^ 
tm SUxR^tiX» (efreti unb mfd^ in faftem fSaffer gemof (i^en. 
f)(mn gnr i5<3tlfte mit 9Böffei: Bebetftunb mit einem ©türfd^en. 

3itronenf4aIe (^efodöt, Bi§ biefetben jerfaiicii. 2)ann n)ecbeiii 
fie butd^ ein cjrobcö Sieb gecu^^tt^ ber nötige ^udtt batan: 
gegeben unb faU genoffen. 

9tt» 12« läTontl^ott Hon Wl^iiliiif »er* 

2)ie Stengel uon biefer ^flan3e toecbcn bünii abge* 
jogen, geiüafd^eu, iu furje ©tücfd^en ge{d)iiitteii unb mit: 
Toenic^ iüJaffec furj aufgefoc^it. 2)ann mit reic^Ui^ ^ucfer 
öerfei^en unb faU fei'üiert. SDies Äompott eignet fic6 forool^r 
HU ätufkuf^ aUaucI ^u Poeten uottieffiid^. @benfo iä^t 
rt($ baffelbe gut 3u kuppen Dermcnben. 

werben runb uiib giatt gefc^ätt. 2)aö Äcrn^auä au^-. 
geflod^n, etn»a^ aUo^oifi:eiei; Airfd^metn in einem irbenen. 
Xop\ U^nh %ema^t unb bie Spfctneienetnanber eingelegt. 

roeid^gefo^t. (3erfaO[en bürfen fie nid^t.) i&at man m^t 

:^lpfel al§ im Xop\ nebendiiaiibcr ^^lafc l^aben, fo tege 
. man biefelbeii nad^ unb uadi (;inein, bie 5fertt(^en ft'beömal 
auf eine Sd^illfel. T)ic ihiii)^ madjt man mit äJiaijena. 
ohtt ^erlfago bidtUd^ unb giegt fie ttbec bie ätpfel. ' 

(Sin Teiler frifc^er (?rbbeeren {man nimmt mit fanbere 
Sru4it) wirb gut i^ectefen^ mit ^üdn überftaieut unb .mit 
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reiAfirf) (Sd^lagfal^ne, toe((|e furj oor bem %nxi^ten bamber 
gegeben ifi, gegeffen. 

9ln io. .^imliemti mit B^ia^fia^ntf 
^ie fi:if#eit igtmbeecen loecben DerCefen^ Don etma 
ootl^aiibenen ttütmem befreit unb fonfl loie C^bbeeten 

be()anbeU. 

9lt. 16. »ttie mit ^ahne. 

©ie ioeid)9efo(fiteu Beeten (Mben) werben gel^rtcft 
Dbes au(b grob gerieben^ mit 3u(2er unb ^il^^i^^t^ft^f^ 
mengt unb mit ©cblagfaljine fei:oiect* 

Man fc^ütte btc gut uerlefeueii uiib geiüaf dienen S3eeren 
auf ein 6ieb unb ftelle bieä furje ^cit in l^elfieä Söaffer. 
Unterbeffen lautere man ben Qndet (auf 2 kg 33eercn 
nel^me man Vs leg 3u<fec)/ fd^fitte bie beeren Ij^tnein nnb 
laffe biefelben wd^to^m, bod^ nid^t fo lange, bag bie« 
felbcn jerfod^en. Tlan fann fie in gut auögefocbten 
??Iaf(icu, and) (^läferu ober Steiutöpfcu, meldte bann mit 
angefeuchtetem gjergamcntpopier luftbic^t oerfctilüljeu werben,, 
aufbewahren. 

9tt* 18« f$tti%$1bt€Vtn mit Sivti^n* 

I/iefe 2Irt bfö tSinfücticno ift iei)v uorteilijajt. 5^ad^* 
bem bic ^ceiBcIbeeren wie ])od)et angegeben, gefönt, nimmt 
man biefelben mit einem ©ieb I)erau§, (oc^t bie ju 
^irnenfompott uorgerid^tcten Birnen in bem @aft auf, 
(bod^ bilrfen biefelben nic^t toeid^ werben) unb mengt fle 
fpatrr in ben ©teintöpfen mit ben Preiselbeeren burd^. 
$lan erl^ält fo ein biUi^e^ unb f(^öne3 (^ingemad^tes. 

6* 
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STuf 3 ^$fb. 33eercn rechne man 1 ^^fb. guto, läutere, 
benfelbeit^ fod^e bie beeren baciit bucd^ unb tue jte in 

9ltt 20. ^ooiiiten in 3u(fen 
Wai lege bie grämte in fod^enbed Ma^^t, liel^e bie 
^(ijölc oorfld^tig ah, läutete ben 3u(fcr (cuf 1 ^fb. ^o* 

inateu V2 3"^^^i^ gered^net) unb lege bie grillte jum 
euuitaltgen Slufioalleu i^inein, nel^ntc fte l^erauä unb lüfeber* 
j^ole bies 2—3 mal. $)en ©aft iaffe man etwas ein- 
tod^en, tue aUeS in ®ldfec unb oerfd^tiejse Iuftbi<i^t — .@ut. 
an füge Suppen unb ^unlen }u oecwenben. 

9tf » 21^ ^mpüH Hau untHf^ti Stiul^eAmm* 

Wum bringt iöajjei mit einigen 5tü(fd^en g^^^'^"^^ 
<B(i)ale unb ,3^^^^^^ 5\od6en. @ibt bie unreifen c^e- 
wafd^enen beeren in büö fod^enbe SBaffeiv bo($ ni(^)t aUe 
auf einmal, fünbern einen fleinen i^eil, lägt btefe auffod^en 
unb nimmt fte gleid^ mit einem @(|auml5ffel l^aud, eft 
erforbert groge Slufmerffamfeit, ba bie ^eexen leidet jcr« 
faflen, man legt [le auf eine Sd^üffel, gibt anbere sum 
ilod]c II, unb fäf;rt )o fort, ^ann läfet man ben (3aft 
fooiel als notig eintod^en unb füUt i|^n übei: bas Kompott. 

Sjie beeren werben üüu »Stiel unb SBliUeu befreit, 
geroafdien unb in fodfienbem 'IBaffer gan^ jerfod^t. 2ann 
rül^rt man )ie burdj^ ein ©ieb, gibt ^ndex unb geriebenen 
Svo\thad, ober mad nod^ beffeir, mit ä^lafconen oermifd^t, faU 
9U ^ifd^. 

9ty* 2a« »0mp0ii t^m »mumen^ 

Schöne feftc grudite, mddu feine ^ylecfe Ijaben, werben 
gefd^ält, in bünne ©c&eibc^en gefc^nitten, etroaö Slpfeiimen* 
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ohct ^^itioncnfaft banibcr gegoffen unb mit rei<^ncfi füfecr 
Sai^ne a)eLmencU' ^i^S &eti^t ifi einfa^ unb fe^r an» 

3tt 2 ¥fb. Saft I ^fb. beftcu fcincrt 3urfer» 
9lad^beni ber @aft roie (^elee ausgepreist unb vom 
Sobenfot abgesoffen, ftede man il^n aufs %eun, gebe ben 
3u(!er hinein, lod^e il^n itntec fottmäl^renbem ^^ttn hi% 
et flar ffl. 9lt9bann neunte mon i|n oom geuer, loffe 
il^n üba Jtad)t ftil^cu, fülle i^u in fleine glaf(j^cn unb 
iierfdilieBe biefelben IiiftbiciBt. 5)iefer ©aft ijl für Xuufen 
unb (iii^etränfe fe^r angenehm. 

SBirb wie Qol^annisbeerfaft bereitet, nur red^net man 
3u 2 ^fb. Saft 400 g 3u<^^i^a <^ibt mau jeboc^ auf bic 
ioimbecreii etmas Sßnffer uor bem 3tu§pre§en, fo ntu§ 
man eiitfpiec^enb me^r Qudn nehmen, je nad^bem man 
ben eaft fül» münfd^t. 

^ie unreifen i^Cepfel toerben geroafcben, nid)t gefAalt, 
fonbern nur ff!>feffite Stellen entfernt, bae 5{ern^anö f^erauö* 
geuommeu unb ganj lueic^ in rei(j^li(J Gaffer gefod^t; bann 
läit man fie übet ^d^t in einem ^ud^ ober Obfitbeutel 
in eine faubete ©d^üffei ablaufen, ^et Saft mttb ab« 
gemeffen (auf 1 1 6aft 2 gjfb. 3"^^^ gered^net) unb mit 
betii geläuterten ^uda eingefod^t. 

9tK* 27« i&eHe Hon t^eirfi^u^etieii 9tüd^ien* 
^in ^ettUd^ed/ fefled ®eUe gibt ^reigelbeet« fomie 
Sol^onnisbeets, S3tombeer» «nb -ro^er ^imbeerfaft. 9IndJ 

Don 3lpfelfineu iaui \id) fd;öue^4 (^)e(ee (jerftelleu. ^iJian 
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gelt nie fe^I, voenn man fninel 3^^^^^ niiuiiit alö cS ©aft 
t|l. ^ian (ä6t ba§ (55el6e mit Slusnal^me uon Slpfelgel^ 
nur Ms ait bas Rödigen fommen^ fkellt ben 2:opf fd^neft al^ 
unb fflUt ben Soft l^eig in bie enodtmten ®Idfer. 

^flanjcngofifertc ifl Agar Agar mt aUen anbtTLii 
aud tierifd^en 6t0ffen l^ergefteKteti por^uiie^n« ^ad (^eiec 
ifi §wai; nid^t fo gan$ uoUfommen flac, bagegen fel^r ^xt, 
igetinnt lei^t nnb ifl fe£^{it Aconlen mit fd^mad^em S^aeen, 
ttield^e Herifd^e ßeirnftoffe ntd^t t)tttta%en, betdmmüd^» 

5)ian fann füSc ^J)lild^fpei]en, Grünte, foioie gum 
^tilrjen beftimmte SBeingel^cS als auc^ bie angegebenen 
iäül^en mit faurcn (^elöeö gut \>aiavi% bereiten. 3luc^ fann 
man oerfdjiiebcne ^^rben barin l^crftetten. Uot mit 9lote^ 
beetefaft, @rftn mit ^pinatbrOl^e, &etb mit 3iti;imenfaft, 
Staun mit SRaljfaffee ober Sd^ofotabe. @o fdnnen p 
einer fcbön uerjicutea ©d^uffel uajdjiübeiic gaibiu uer^ 
iDenbet merbcn, Blätter ober 6treifci^eu baran gcfc^uitten 
unb bamit nerjiert, — einer Stange Agar Agar 
a 10 ^^ifg. re$ne man 1 glüffigfeit, roeid^e ©tunbe 
uocl^er ein, (od^ unb feie 2mal burd^ ein ^KuUtud^, iaffe . 
jebedmal auffod»en iinb fd^ütte in bie ^orm. Sludfpüten 
bec goiui ift uidjt uütiüeubig. (^s i)t uu)aui, im Pommer 
aut (^'is ju [teilen. 
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3la[i, ^orn, geid^n unb ä^i^enfoffee 1^ man ieftt 

l^erfelbe totrb ge^l^en uiib mit to^ttämm IBaffn 

überbrüht, man täfet i^n einigemal oufroallen «nb feft 
Jugebecft 10 9)tin. jie^ciu ^ann gießt man bciifdben 
vom Sobenfa^ ab unb gibt i^n mit Qudet, l^eifeer -äJUW^ 
■Ober ©cbtagfa^ne. 2)ie 3Wengc läßt fid& nid^t genau an* 
•gcbm, ba bod mm ®i\^mad bed (^njelnett abl^dngt. 
Sei ^otn (ftel^e Sln^eige) geitß^ft e(n ffeinetes Dttontunt 
wie hei reinem ^alj, gut ift SWalj unb Äom mmengt. 
^lit einiger Uehiiig fann man biefcn .^nffee fo c^ut ju^ 
bereiten, bag er benfd^äbUc^en^oljneufafjecDoUpnbiderfe^t 
unb balb Derbrängt. 

t geftriiieiie ^a%tMUnhtnt ii«f 1 üS^fim 
®etto<fnete ^agebuttenfeme ftnb in jebet S^iogecie |u 

i^aben. 3Kan roäfd)t biefelben, ftellt fie mit (altem SBaffcr 
auf unb lät5t [ie 1 — 2 @tb. laiup'am fodjcn. 2janu gie^t 
man ben Tee burc^ ein iQoarfieb unb gibt l|^n mit Qndeu 
Ibet (^ef(j^mad ift fel^r angenel^m. 

^an nel^me ben beften Statao, ba er out wü^U 
f(i^medtenbflen, gefftnbet unb nal^tl^ofter ato Ut bttige 

i<B. 2lnäcigeuteil). 
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V2 1 SBaffer, 1 1 3 fnappe Ätcrfao (l^ier 

IjÄngt bie SJlenge auö) von bei* (^üte beö Kafaüö ab) ^"ct^J^^ 
na(i^ Seliebcn. 

5)ae 2Baffer roiib gefod^t, bcr Äafao angeiül^rt unb» 
. mitge{o<|t, bann bie %dof^te nadft unb na^ basit^. 
gegeben unb mit S^än oerfügt. 

SJon biefem ^ee, rocld^er au0 getiödneten (Sibbeetv 
Stombeer«^ .^intbcerbldittern u. f. nj. beftd^t, nimmt maiu 
auf 1 1 m^iex einen gehäuften @6löffd. ^on I&Ht ben. 

in einem 2^opf 3 9Rinuten fod^en ober 8 S^lin. sieben. 
S)ann gießt man il^n burd^ ein ©ieb in bic 5^anne. 2)iefer 
^ee toicb je na^ @ef(i^madt mit ober ol^ne ^uäet genoffen. 

^'b ^fb. geriebene ©^oMabe roirb in. 2 1 'Mil^ 
10 äHinuten aufgebd^t unb niii^t )u i^eij» getrunfen. 

9lu 6* Sitmneiiliitiiiiiit^e (!aU unb morm.) 

1/2 1 Sfiaffet, ber @aft einet gitrone, etroae %vü6)i^ 

faft lüie §im6eer, 3of)«"ni§be CL ii[iu., ^)Ucfci" uüd) !>3clieben^- 
gibt ein erfrtfcfienbeö Oktränf. — ©oU e§ l^eiS fein, fo 
ne^me man foc^enbeä äöaffec unb gebe ben gi^^^onenfaft 
flMlter i^inein, laffe il^n nid^t mitfod^en. @in guter (Stfa^r 
ffit Slftlioei^. 

Kr. 7* nt»f elfbienlratif ♦ 

$)en ausgepreßten @aft oon Slutapfelfinen mifd^c 
man mit fnltem äBafjei- nac^ (^ei'c^macf. 

S)iefe loirb löie j^imouabe IjergeftcUt, nur ba& mait 
fiatt SBoffer äKil4 oertoenbet ^t man reid^tid^ füge ©o^ne^ 
fo fann ieglid^em Obftfaft fol($e sugefilgt werben, e9 ifi 
bie^ fel^r gefunb unb erfrifd^enb für 5lranfe. 
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2Bei6fraut= ober Söirfiiii^blättcr roerben von bcn Rippert- 
Befreit, in (Bal^ma^ex abgebnil^t unb auf ein Xuä) ober 
€ieb gelegt. 3ll§bann nefyae man einen Zeiq von ^frotofe- 
nie l^ei SBienev ©djlni^el angegeben (an @teEe bed üb* 
lidjen gleifd^es) nnb Belege eine Äratitform aBn)ed^fe^rt^^ 
mit ciiuT Sage Blattei' uiib einer klagte Jtujifici)d) uiib 
fdilic^e mit einer Sage S3lätter. 9hin gebe irran einige 
6tüctd^eri Säutter bnrüber, f daließe bie gürm unb !od)e im- 
SBaffesBob 1 gute ^tunbe. äRan gibt eine Q^iex^ ober 
ilimiatentunfe ba|tt, feiner ald Beilage ©aljfartoffeln. 

Collie ein S^efl üBerBIeiBen, fo fd^neibe man finget* 
bicfe ©d;eiben bauüii, paniere in unb SBeiöbiDt uiib' 
bacfe biefelben a{§ 5tbenbfpei[e ju grftnem ©alat. Tlan 
uiä^i haxin braune Butter mit gel^adter $etec(iUe ba^u» 

2)iefe(be gitbereitung wie bei dir. 1/ nur mitb eine 
irbene ober ^porgeHonföttn mit Butter ouögcflrid^en, etwa* 
groicbatf ober ©ranola l^ineingeftreut unb ba§ gefüllte 
Äraut im Cfen gelb gebarfen. ^^>or bem -öaden lege man 
einige Stüdd^en Butter obenauf, ^ier^u ift bie gleid^» 
ä^unfe $u oenoenben wie ju 9lr. 1. 

@in Heller ftifd^gefo<|te ober Bil(l^fen«6tetnpUie werben, 
ouft ber Brülle genommen; I;at man übrig gebliebene 
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:ÄotteIett§, fo inerben 1—2 in Strtnfiüen gefdfjnitten, man 
tann auc^ ::)^uBfteifc^ ^ier^u nefynm ober ^fb. 2luffd^nitt. 
2 d^ldffdi nid^t )u mUI^%eto^U groge toei^e fdo^mi, etm 
1 9lefTerfpite ahqehv&^Un k&vmcl, 1 ^(5ffel 5^apem 
giit man mttben ^il^enititb aVem übrtcten In wenig lod^en» 
bcS ©al^tooffer, roelc^em man nod) 1 Teelöffel ^^flanjener- 
traft beifügt. Sllöbann löft man V/q ^tanc^c Agar Agar 
(wd^c^ von reinen ?pf(anjcnftoffen l)ec9efteät ift) in 1 (leinen 
2:af{e auf^ fügt bied unb ben 6aft einet Keinen 3^^<>)t^ 
ba§u nnb {ä|t e0 mit ben übrigen Steifen but^foi^enr 
giegt nEed in eine mit Oel audgefttid^ene %om itnb (S|t 
biejelbe bis §um näd)fton Xag falt ftel&en. (Sefiiir^i i)t 
bied eine oortrefflid^e ^benbtpeife. 

9lt« 4« 9$eoetarif<f^^ auf anbete ^rl. 

^an bereitet ades n>ie bei ä^orl^ergel^enbem |ti, nur 
tann man bie Seltnen meglaffen^ nimmt ffeine (Bla^^^aXtn 
•ober 9Ruf(6eIn, f endetet fie mit ober OUoendt Ott, 

fd^neibet tn je oiuc ©diale ober DiU]d)cl V2 ^artgefütteneS 
©i in ©^cibtMi nnb füllt mm jebeö ©efdg gut fjafbooll 
oon ber ©ülje. unb ftotit alleö falt. Äurs vox bem 2ln* 
xi^tm ftur^t man bie tieinen Sülsen auf eine flad^e, grofte 
^i^eEanf^Üffel, garniert mit in Viertel gef^nittenen 
: Tomaten unb in @al^ne getauchte ^erad^en Don jtopffalat« 

r 

9tt. 5» IMUmieitr geröflet. 
Maronen ober füfse j^aflonien r5flet man am beflen 

in einem c^affeebrenncr ; wo fold^er nid)t üorl^anben, fann 
man bas tieften ondf) anf beu §erbplatte ausführen, nur 
mu6 man fleißig umroenben, bamit feine glerfc einbrennen, 
3uvor mad^e man mit einem ^ief{er einen ^infd^nitt, na^ 
bem 9idfien fpringt bie innere unb du|ere @d^ale, auf 
"biefe Sßeife Dorgerid^tet, fel^r leidet ab, bie SWoronen fdnnen 
pm Garnieren fömtlid^er Äol^larten, fowic ahmh^ jum 
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ITee unb Butterbrot Dertocnbet roerben. ^ud^ fittb fie aU 
<&ivia%t in Shigmtt über grtiioffee fe|n: ftut 

Ginb bleiben 110$ ttr. 1 vor(^ed(j^tet, fo fegt mm 

fie in einem XopfdiLMi mit fod^enbem ^Baffer bebctft auf§ 
tVchci-, gibt ein iDeuig ©af^i, foiuie üiel ;^ucfeiv eine 
3)ief)erj>i5e ^iätufaljeftraft (äöu! ober ©iriö) barau unb 
läit fie n)ei<i^ {o<$en, aber ni<|t serfoHen. 9lttn brdiunt 
man einen SdfM in veld^et Stiitet, (auf 1 9fb. 
fiRaronen gered^net) unb lagt bie« mit ben ftaflanien auf« 
fodien. ^affenb 2lpfdreiä, ^ep[e( mit ilartoffeln ober 

2)ie nad^ 9lr. 1 üorgerid^teten .Qaflanien täftt man 
in Butter, BQi%, Qudet unb menig Koffer völlig mÄ^ 
1>dmpfen, bann wirb ein feined SDtoö bat>on gcrül^rt, xoel^e» 
^um güHen ber Omelette unb aud^ jur SJlif^ung bei " 
fleifc^ä^iiUd^eii Koteletts gute ^^eiioeubung finbet. 

lülif« 8. Tomaten in ^a\%\paf^et Hmemaä)U 

©aijmaffer bereitet man fo, bag ein @t barin fd^wimmt, 
iegt gut gepu^te, 00m Stiel befreite/ fefie {^rftd^te in einen 
6teintopf bid^t nebeneinanber, gibt bos (Sftljroaffcr borüber, 
legt ein 58rett mit einem Stein befc^iöeit barauf unb 
binbet mit ^ergamentpopier $u. 

i8on aden Slrten Bohnen einpmad^en i|l bie folgenbe 
bie einfad^fie. ^ie garten @tangenbi»l|nen ^iel^t man ah, 
mfifd^t unb f^neibet fie nicf)t fein. ÄoÄt fie rafd^ in 

roattcnbem ^Baffer ab unb gicöt fic auf ein 3icl) ginn 
tlbtropfen. ^^ann breitet man bie Bol^nen auf einem 
reinen Xif4ituc^ auf, füUt j'ie in au^etoc^te ^^lafc^en. 
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öii)t Saljraaffii- ^aiubcu unb Derfottt o^nt. Ober mau tut 
[le in eiuem leiueucu ^JVutel in fiuen ©teintopf uub gießt - 
iciueä ÖLunuenu)a|7ei; barübec, mdö^m man eine ^anb 
voiL 6al§ aufe^t Sollte bod äBaffev einige« 3eit 
itüie »erben, fo nimmt man bie Sol^nen mit bem Beutel 
l^etouft nnb fd^ilttet frifd^ed SafFer $u. ^ie Bohnen l^atten. 
ftd^ gut, unb haben einen befferen ©eiud^ beim Köc^eiv. 
ald bie tu (Sai$ eingemac^tetu 

@{n TOöl^Ifd^mecfenbeS gett jum Sßiot ex^ält man auf 
folgenbe SBeife. 

1 fieine S^affe ^üböl (©ol) ober 'Jhigöl roitb mit 
1 ^fb. *patmin ober grud^tin erl^i^t, bann eine 3roiebei,- 
Btotrinbe, ii^Drbeerblatt/ tol^e üactoffet unb ein f&uei> 
lid^ec älpfel, wetzen man in 4 ^eile teilt, in bem ^tt 
J^cttbraun geröflet 9lun entfernt man bie feften ^eile, 
gibt noä) bie ^ei6 gemachte ^Butter unter ^^aliuin unb Del 
unb laßt atte§ gut miteinanber üeEf(^niel5cn. Sollte man 
feinen 5tpfel ^ur ^^anh l^abcn, fo erfe^t man benfelben 
burd^ Va ä^ttone, meldte ebenfalid mit gebraten mirb. 

3JJau fann baö örot auf oerfdjiebene 3[rt l^erftellen^. 
mit unb of)ne S^i^a^ x>on fiefe, mit unb ol^ne gett. Oft 
mirb audji l^aib äßel^t unb l^atb @d^rot gebadten« f^^^ 
l^ier bad 9tecept an, meld^es mir am beflen gefaöen unb 

luiia' beffcn äinineubuug iä) ftets ein id;oueä, poi'öjeä uub 
bod^ fefteö 23rot erbalte. 

3 ^fb. Sßcijeujdjrotme^l werben mit einem fnappen 
ßiter lauwarmen SBaffer, bem ein geftrid^ener Teelöffel 
®al} beigegeben ift, tüd^tig oermengt, fo bog ber Seig 
glän^enb mirb. 5Dann Idl^t man benfetben in ber 6c^ü(fe( 
üba iluidjt fteljeu. üioigcuä lüiib ci uüd)uialö burc^fuetet 
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iitib p 2 runben Stollen auf bem ä^rett geformt. ä$ot 
bem Sadeit fü<i^t man l^iet unb ba einige Sil^^n mit einet 
^trldPnabel ein, roobur^ ba§ Beffere 5Dur(i^barfen geförbert 
wirb. Sllöbann bacfe mon baö 33rot, nad^bem eö oor^ec 
jnlt SBaffer beftric&en, 1— IV«. ©tb. 
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XII. 5pcifö3ettcL 



eiiiUcfte SpeUeilelge im $mmK 

^opffalat, 
gemifdjie Koteletts/ 

^^omateiitunfe, 
^ratfartoffetn, 



©töne ^ol^nci; mit Ueinen ^aitoffeln^ 
©ricsbrei mit ^dodjtm Rit\6)e\u 

©ucfenfalat^ 

SalafaL-tüffelii, ■ 
• Dbft. 

grifc^e (SrBfen mit Älögd^cn, 

junge Äo^traMmitpanlcrtenSörtttfartofferit 
OBfi 



6uppe üon gabcmiubeln, 
C^etnüfe uon Jtarotten, 
^etcrfincnfttttoffeln, 
Omelette mit Cbft geföttt. 
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90nnäbCW^t ^Intenjuppe mit fteitien jlactoffeln^ 



2. SBod^e. 



^agofuppe mit iltcfd^toein unb Uetnen: 

SRa!ronen, 
(Stbfen mit ^atotkn, 

Sratfartoffelrt, 

(^cbbcei;^!! mit ^dj^la^fo^ne. 

■ 

Hafton'clroüi'ftc^eit, 
Cbftauflauf. 

^auetampfecfuppe mit gecöfteten 

äBeiBbtotwftrfedi^ 
Äopffttfat, 

(Sdäfiiitüfieln, 

ßact^äufer ^lö^e mit Ob^U oben 
^aitittetuitle. 

^oHunberbeecfuppe, 

Stangenfpargel mit bmunec Butter unt>* 
^eterftlie, 

ficinc runbe S3ratfartoffeln, 
3if;abai1)cifom|)0tt. 
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(^ier^örnc^eafuppe mit frtfc^em 

®urfeiifa(at/ 

falTd;er igttfe mit icttutier Xunfe, 

Bal^fatto\\dn, 
Dbjt. 

Safcrfuppe, 

@emiife oon iungeit ^u^ho^mi, 
panierte Stasto^eln, 

Qcbaäenex Qxoiehaä, 

.Hartoffelfuppe, 

^atlaroiti mit ^omatentunfe^ 
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Elifadie SpeisMfolge im Qliiier. 

Sii^nittfpacgel mit (^iettmU, 

Slpfelauflauf. 

©ac^ofuppe in ^JJ^itd^, 
kleine Jtactoffelpfannfuii^en^ 



?Rei§brei mit Brauner S3utter, 
^tartüffelfalat, 
(^rünfernbttdettä/ . 

Slpfel^ unb Äartoffelmuä, 

gebratene Pfifferlinge ober 6teinpilje. 



Selleriefalat mit Uii^d^m, 
^ärtoffeUottelettd, 
' ^eijselbeeten. 



2:a|»to!afuppe (oon Itnort'd 6uppenein(.)^ 

Unterfol^Irabi mit Kartoffeln, 

Sin[en!ottelettS, 

Epfelmud. 

OkH'ftc mit 3^i^^'t1<^ßii (ö^'ii^Mcljt)/ 
StalienifdjeL' ^alat, 
©cl)iotbiot/ 
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2. SBod^e. 



9%ote Seetenfuppe mit illiigd^ett^ 
(Butttn!iQÜat, 

©al^far torfein, 
(Eingemachte kirnen. 

^rüaffee oon ^^ßrotofe unb ^omaten^ 
Salstactoffeln, 

Omelett mit Aafianien gefüllt 
ftaferfuppe, 

(Semüfe von giifineti itnb weiten Si>$tien^ 

ÄortoffelBÄlId^en, 



S^ittUiOllft: mod)tc mtnen mit äöei^ftrotffö^c^en^ 

(^ubiDieu mit ila]:toffelfalat ^tmi\^t, 
Spiegelei. 

^0nmiriHatX ^eteeftlienfttppe, 

Obetfol^IraBi mit SBirfing, 

(Bebamptte ^^artoffcln, 

©ebacfener ^roiebact mit ^imbeectunfe. 



ÖJefod^te ^ftaumen mit SS[prifofen gemifd^t^ 
Omelett mit Sd^aitm. 



9MnäHn^ : ®el6e (Srbfenfuppe mit gerdfltetei; ®miu>fe^ 

Kartoffeln, 

(Eingemachtes Dbft ober rDte (^cii^e. 
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I. 

©iereinlauf flippe mit 8utteifIüBd;iii, 
©emüfe DOM ©rbfen mit f(einen Karotten, 
Omelette mit geic^niocteit ^^ampignons, 
Äopffolat, 

mmet ed^nitel ODtt il^u|{leif4 

5lpfeIfoinpott, 

(Sc^ofolabenpubbing mit iiümi Wlahomn, 



II. 

f^ifofTee oon fßcotofe ttnb Steinpilzen mit SHttertetg, 

Äleine ^Ii3ei§brötcf)cn, 

Starii^eufpargel mit (gtertunfe oberSd^mttjpacgel m. ©rbfen, 

©ieid^ gro^e, länglid^e ^latfartoffelu/ 

j^artoffelfalat mit 0tü6c^en unb ein loetiid ^ottout net^mt, 

®emifd^te 5btte(ettS/ 

@a(§{attoffelit^ 

gnidjttörtd&en, 

2tpfelauf(auf, 

^leigeHbeerett/ 

jtirfd^en/ 

Jidtst unb weiter ^raubenwein. 
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5Dte ilod^üfte^ au^ Selbftfod^er genonnt ift eine ber 
wixXfidi brottdUbaren (Stgelbniffe praftifd^en 5Den!end; ml 
Hufmetffamfett toitb betfelben^ mäd Sl$etbefferung unb 

SßerDoUfDiiiuuuuig anBeInngt, geiüibmet uub jtoar mit 
©rfolg. Sluö bcr alten ^eufifte, roelc^e jc^ou von 3llteit> 
i^ei* bei ben ^Banbleutcn, namentUd^ in ©ad^fen, gebrauch* 
lic^ »at/ tim bie ind gelb mitgenommenen Speifen marm 
}u zcfydUn, ^at im Saufe ber ^a^^te unfece l^eutige, 
leiber nod^ Diel p menig Belannte j^od^firtc mtmidelt, 
2)iefe nun baüi)t me i^re l^orgäiicieriii auf bem (^runb- 
fafe fd^kc^tei; ilöänneleititng, 11111 |at mau l^eute in bor 
^erfteUung gröjsere Sortfc^riUe gemacht unb immer nod^ 
»erben Steuerungen migebtad^t/ meldte biefe Aod^üfte ber 
fiausfrau fafi unenübelrlid^ mad^en. Sßetdüe großen ^or« 
teile bie itod&fifte bietet, fann man im erflen Sfugenblirf 
faum beurteilen, ham gel^ört ein län^erei; ÜJebrauc^. 
äöortn aber befte|)en bie ^oiteile? 



— 101 



Sunäd^ft ei^ielt man in ber ^t^üfit ein fc^ntad^afteced 
nnb — > xotil bie beim Itod^en geldfien ^flansennfil^rralje 
burcb entmeid^ben ^ampf nid^t mitgeriffen werben — 

gefiinbecßö, ^a^)r^)af^eö ^ffcn. 

Älöbann bebeutet ber ©ebraud^ ber 5lod^fifte eine 
gang bebeutenbe ^^it^i^po^nid unb einen toc^ gn benid« 
Rd^ttgenben !Dlfnbergebraud^ an ^rennmatetiot. ^ebütfen 

ho6) bie Steifen nur einer S^^^^ouer von 5—85 SJlinuten 
3>üi;fod)eu; benn ift bas 'l^orfod^en auf bem ^eib 
erlebigt unb finb bie 2^öpfe in bie £ifte eingefefct, fo fann 
man ru^ig baö geuer ausgeben laffen, (fofern ed nid^t 
anbexweit gebraust wirb) unb fomit Stollen fpaten, mad 
befonbetd in ber feigen ^a^r:e^e\t geroiS fd^fiften ifl. 
tiefer ^l^ortcil tritt nod) loal^rneljuibaici tat^c, inenii 
man in ber Sage ift, einen ÖoSfodber 511 uennenben. — 
$ier fei uocö bemerft/ ba§ bie "ißorfod^jeit uic|t uom Sluf* 
fe(en ber ©peifen auf iQetb^ (3ad« ober ^troleum!o<|er 
in red^nen ifi^ fonbem non bem SCugenblidf weiß in metd^em 

r 

ber 3u§alt ber 2^öpfe aufguioeSen beginnt 

^3efonber§ ift baraiif -^ii achten, baß bie Speifen beim 
^infteUen in bie Äifte iiicf)t me^r Jlüffigfeit entl^alten 
bürfen^ ald bie fertige ^peife l^aben vmi, ba in ber Itifie 
(ein ^ampf entmeid^t unb ftd^ bemnad^ bie ^üfftgfeit aud^ 
nic^t üerminbert, b. 1^. fein ©fnfod&en flattfinbet. 

©d^meljen ber ©peifcn gefd^ie^t uor bem (Sin- 
fe^eu ber XöpU, bie 6pei)e mu6 alfo fertig gefc^imei^t 
oortiM^en. 

Sollte non mel^reren ^i^pfen in ber stifte einmal nur 
einet für bie <Speife ^ermenbuug finben, fo fftHe man bie 

Qnbereii gliidijcitig mit fodt)enbem ©affer, luelc^eö ja in 
ber Äüd^e futo t]iite "^Nennenbunci finbet. 

©in ^JUölingcn ber ©peijen ift bei genauer Beachtung 
ber ^^orfd^riften^ meiere beim <^tn{auf ber 5!oc^{i{ten ftetd 
gebrudtt gegeben werben, gdingUd^ audgefd^loffen. 
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34 möchte be§l^alb ■^uin !3d)Iu6 nod^mals oßen ^auö- 
fronen^ benen his!^ biefes witUi^ ptM^^ jQtlfdittittel 
in bet Md^e lu^ unBefonnt war, tse^t iDOnn empfel^ten, 
bic oerl^Ättnistncifeig Heine ^u%o,abe nid^t ju fc^eucn unb 
fi($ ebeiifali^ in bcii Sefi^ eineö ©elbftfod^erö ju fe^en. 
Unb pn^ befonberö fei nodfe ciumf^nt, baß bie ^od^üfte 
ein »örjüglid^eä ^tlfötnittel ift, um ben Uebergang »on 
bei: gemifd^ten pc ißflan^ eniofi etleid^tern. M% Seingd» 
quelle ift bie ^irma Siiettgettö, tfaffel p empfel^Ien. 
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Xomatcn in S}^dtx . . 
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Deuifc^ei: herein für ^t\m%t>i}txti^p^t^t, 

Sanotorium grlebenöau 

Jviüalc SJeftar iii>örm§. 
Wtaqa^ia fftc ^auds^ unb £üd^engeräte unb (^ifenmaren. 

Dr. ^a^mann'd ^idl^mittel. 

Änorr'f^e ^la^ruitgömittel. 
Wolitv, t&^ili)*, Oranienburg, ^erlüt^s^anblung. 

Sitttonibr^tfolint» 25 fia^ti, <^imon^\>tot. 
BMiibaii, 81* 6affe(r Sftrflenioacen. 



HB ^imottö-grot EM 

M I 8». K.P. 8,0». me». ■ I 

ilt{n|ti4friii(6|)i)l)(tt Ki^tvcrtfs o«n ktintm auütrn ütstmciil)!. 

2tt (aben in allen belTeun Itabirung^mtlleldelc^äflen. 

Simons ^mtfalitilt 25 ^afd. |nl|.: M ismm%, 
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Oeutsclier Verein 
für Gesuodlieitspflege 

PriedensaU (Bez. Magdeburg) 
empllehll seine difitet. phuslkallsche Hell{instalt 

Saflatorium Friedensau 

in lieblicher Waldeinsamkeit gelef^en. 

DmtkQMii, SMnen«, liVft* und Idehtbftder. 

liiiftMttoii« 
Spovtba« für iBlielUceiite IielbMiicht. 

- — Massage, alle Jurten Wasseranwendung, 



Mäss^e Preise. 



elel^tr. <£icaibäder et;. 

individuelle Behandlung. 



-Ii 



Abteilung: Nährmittelfabrik 

Friedensauer Nährmittel 

rein vegetarisch mit 

hohaiii Nährwert Hai leiohtoster Verdaultohkeit 

(3l«/o Eiweiss, Fett). 
Durch weise Züsammenstellung der Rohmaterialien 

in vielen Kallen bedeutend nahrhafter 
und bekömmlicher als Fleisch. 



Prospekle über Sanalorlum wie riälirmiüei 
gratis und franko. 
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A. C. Steinbach 

Bürsten- und Pinsel-Fabrik. 
Toilette-Artikel aller Art. 

CASSEL V 

Ftrnspr. 2902. Hohentorstr.il. 



Grösstes Laoer am Platze 

in sämtlichen 
Haushaltungs-Bürsten, 

Besen, 
Schrubber, Bohner, 

Teppichkehrmaschinen 

usw. usw. 
QrosshandeL j^usfuhr. 
Klein verl^auf. 



M. Waas 

CASSEL 

Giesbergstr. 3 

Niederlage s^milicder 
Frieteaer-NafirmiUel 

(nach Dr. Kellogg.) 

Alkoholfreie T rauben - 

iiud Obstiiioate« 

Frncbtsäfte, 

Stelnraetsbrof, 

Hehl, Zwieback 
nsH'. 

Kuorr'ache T rocken- 

yeiiiUse nsw. 
Weell IC - Kaffee. 

Versand nach auswärts! 
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Seeliff 

Korn - Kaffee. 

Vollkommenster Kaffee-Ersatz, 
weit schmackhafter als Malzkaffee. 

Gratisproben und Niederlagen- Verzeichnis durch 
HiiUl Seeliif A«.G.» Meilbromt a. N. 




Dr. Lahmann's 

Pflanzen-Nährsalz-Extrakt p. Topf M. 1.70 
Nährsalz-Kakao per 1 2 Kilo Mk. 3 — 
Nährsalz-Hafer Kakao per V> Kilo Mk. 2^ - 
Nlhrsalz-Schokolade per Vt Kilo Hk.2.- 
und^ Mk. 1,60 sind, weil Ohne Zosatz 
schädlicher Alkalien hergestellt, wahr- 
haft gresunde Kakaopräparate, wirken 
blutbildend und verstopfen nicht. 
Dr. Lahmann's Nahrsalz-Hafer-Biacult 

per Pack Mk. — ,30 
Dr. Lahmann's vegetabile Milch per 
Büchse Mk. 1,30 bildet, der Kuhmilch zu- 
gesetzt, ein wirkliches, beim jüngsten 
Säuglinge sofort anwendbares Braatz- 
nfthrmittel für mangelnde Muttermilch. 

Man verlange Gratis-Broschfire von den 

alleinigen Fabrikanten 

Htwel k Veith«! iilöli lIMi LWiei. 
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Verlag voüWilhelmMöller,öranienll)urgii.Beriiji. 
. ^ 

Vegetarische Hausmannskost 

von 

M* Apfelbaum. 

Mit über BOO Anweitungen und 35 Abbildungen Preis 1 MIc, geb; 1,50 Mk. 

Das vorliegende Kochbuch umfasst 120 Seiten, also weniger als die 
meisten anderen dieser Art Die Kürze beeinträchtigt aber durchaus nicht 
den Wert der Arbeit; wir haben gefunden, dass die Rezepte klar und 
verständlich abgefasst sind und dem Zwecke, die Herstellung einer ein- 
fachen Hausmannskost zu ermöglichen, durchaus entsprechen. Eine Be- 
sonderheit dieses Buches besteht darin, dass es Abbildungen der meisten 
Gemüse und Pilze enthält Es kann mit gutem Gewissen empfohlen werden. 

»Vegetarische Warte.« 

Ein bewährtes Kochbuch fQr Vegetarier. »Unsere Gesundheit» 

.Was koche ich morgen? 

KOohen?ettel für den täglichen bürgerlichen MIttagstisoh eines laufenden 
Jahres. Mit einer Einleitung; »,Oas Servieren und Anrichten" und als An- 
bang: „Elniga Klokaizattel rar Vegetariep." 

Von Prau Amtsrat Rose StoUe* Preis 50 Pfg. 



"Die Bürgerliche Küche 

von Bertlia 11511er* 

<^narcQmo Haiicfrotton welche ihren Gatten eine woMschmeckendc 
Oparbdrne naUbirauen, nahrhafte Hausmannskost vorsetzen 

wollen, müssen dieses hillige, elegant und dauerhaft gebundene Kochbuch 

kaufen. Freis 1,50 Marie. 






„Ja!" — Dann versäumen Sie nicht, sofort bei der nächsten Buchhandlung 
auf den soeben beginnenden neuen Jahrgang der illustrierten 

Monatsschrift: 

«»Gesunde Kincl^Pl Gesunde Frauen 

au abonnieren. Sie kostet pro Monat nur 10 Pfg. und stiftet in Ihrem Hause 
unendlich viel Gutes. — Probenummern gratis durch die Verlagsbuchhandlung 

Wilhelm Möller in Oranienburg bei Berlin. 
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Louis Goettgeos, Cassel 

KSnigt, and FUrstl. Kofi. 
Kdluisolie StraMe 9 in der Nähe des Bahnhofes. 



iMagazin fttr Hans- and Kflehengeräte 

uul Giseiwaren. 

Ausstellung und Lieferung 

ganze Küchen-Einrichtungen. 
Grosse Answabl in Keubeiten 

welche sich zu Gelegenheits^escheuken eignen. 

Niedartagen von: 

Solinger Henkerschen Stahlwaren 
Berndorfer und Christofier-Besfecken 
Meck'scbe &inkoch-flpparate. 

Eigene Fabrikation von 

MT Kochkisten ym 

(Selbfltgftrkoeber) welche sich vorzüglich zur 

Bereitung von HQlsenfriichten, GemQsen etc. 

eignen. 
Coulaote Bedienung. 
— — Bei HfwaaMnni: Bstatt. ' 
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8 Knorr's Hahn-Maccaroni 

II 

n werden aus vorzaglichem Rohmaterial mittels eigenem 

} patentierten Verfahren automatisch hergestellt und 
' . kommen während des Fabrikations-Verfahrens mit den 
Ln Händen des Arbeiter-Personals niemals in Berührung, 
nj Knorr's Hahn-Maccaroni werden auch nach patentiertem 
y Verfahren durch ununterbrochene Zuführung frischer 
fl Luft rationell getrocknet, sodass die Hahn-Maccaroni 
J innerhalb 20 Stunden voliständig trocken sind. Infolge- 
1 dessen haben die Hahn-Maccaroni einen delikaten Ge- 
ll schmack ; ihr Aussehen ist ein durchsichtiges und feuriges, 
1 weil sie weder in staubiger Luft noch in ungenügend 
y ventilierten Trockensälen getrocknet werden. Man ver- 
n lange deshalb stets: Knorr's Hahn-Maccaroni in Paketen! 

g Knorr's Haferflocken 

n sind von auserlesenem, schwerem Hafer hergestellt und 

J derart aufgeschlossen, von den Hülsen befreit und für 
die Verdauung vorbereitet, dass die daraus bereiteten 
ui Speisen selbst für den schwächsten Magen leicht ver- 
[|j daufich und wohlbdtOmmllch sind. 

1 Knorr's Tapioca 

In bildet eine gute Speise für Kranke und Magenleidende, 

J{ da er besonders leicht verdaulich ist. Pro Teller Suppe 
1 rechnet man einen Esslöffel voll Tapioca. Wird vor dem 
In Kochen durchgewaschen wie Reis. Abwechslungswcise 
ju gibt man Tapioca-Julienne. Das ist eine Mischung von 
(I Knorr's Tapioca mit getrockneten Suppenkräutern, 
n Infolge der anregenden Wirkung des Gemüsezusatzes sind 
1 Tapioca- Julienne-Suppen besonders Appetit anregend. 

0 

n Knorr's Hafftrmfthl 

jj das in 36jähriger Praxis erprobt und hervorragende 
|l| flNährerfolge gezeitigt hat, ist ein wirklich guter Zusatz 
ju h^or Kuhmilch. Bestes diätetisches Mittel gegen chronische 
JH l^Darmkatarrhe und akuten Brechdurchfall. 
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ALM IN 



Feinste Pflanzenbutter 

unübertroffen 

zum Kochen, Braten und Backen. 



PALMIN 



ist ein reines Pflanzenfett, also Naturprodukt, kein 
Kunstspeisefett! Keine Margarine! 



P AI tlllJ ist das gesündeste und leichtverdaulichste Fett 
Iflklfllll daher von ärztlichen Autoritäten empfohlen. Für 

Magenleidende und Personen mit empfindlichem Magen 

unentbehrlich. 

PAI MIN geruch- und geschmacklos, daher die damit 
■ ■ zubereiteten Speisen ohne den bei Verwendung anderer 

Fette oft so unangenehmen Beigeschmack. 

pAI MIIJ das sparsamste Fett zum kochen, braten und 
* "■-■"■■^ backen. An Stelle von 1 Pfund der doppelt so teuren 

Kuhbutter genügen ' 4 Pfund Palmin, denn Palmin 

enthält 100 "/o Fett. 

Der beste Beweis für die allgemeine Beliebtheit, deren sich 
Palmin erfreut, sind die zahllosen Nachahmungen, die zum Zweck 
der Täuschung meist unter ähnlich klingenden Namen angeboten 
werden. Man achte deshalb beim Einkauf genau auf die Marke 
,, PALMIN." Palmin darf nach dem Gesetz nur von uns hergestellt 
werden 



H. Schlinck & C% Mannheim 

Alleinige Produzenten von „Palmin." 
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Gossmann's Naturheilanstalt 

'V/ilhelmshöhe-CdsseL 




Sanatorium I. Randes 

für Naturheilverfahren (physikalisch-diät. Heilweise). Reinste ozonreiche 
Luft. Idyllische Lage am weltberühmten Wilhelmshöher Park und Schloss 
(Lieblingsaufenthalt der Kaiserl, Familie). 

Modernste Einrichtungen für Luftlichtbäder. Luftlichtstationen im 
Gebirge und bei der Anstalt, Lutthütten, Sonnenbäder, Elektrische Lichtbäder 
kombiniert mit Scheinwerfer. Bäder aller Art (Dampf- und Heissluftbäder, 
Dampfstrahl, Dampfdouchen, Packungen, Halb-Rumpf-Sitzbäder etc. etc.). 
Massage und Heilgymnastik, Vibrationstherapie, Suggestionstherapie, Diätkuren, 
prämiierte hygienische Küche. Der fleischlosen Diät wird besondere 
Beachtung gewidmet. 

Erfolgreiche Behandlung aller chronischen Krankheiten, insbesondere 
Nervenleiden, Magenleiden, Leber-, Nieren- und Blasenleiden, bei Schwäche- 
zuständen, Folgen der Quecksilberkuren, ferner bei Erkrankung der Athmungs- 
organe, bei Fettsucht, Scrophulose. Rhachitis, Gicht, Rheumatismus, Blutarmut. 

Hervorragende Heilerfolge bei Tropenkrankbeiten (Malaria etc.), Spezial- 
kuren für Diabetiker (Zuckerkranke) nach der Naturheilmethode. 
Regenerationskuren ! Geeigneter Aufenthalt für Rekonvaleszenten. 

Besondere Kuren nach den Grundsätzen der Naturheilkunde bei 

Frauenleiden aller Art unter Anwendung der Thure Brand-Massage durch 
die Aerztin. Vorzügliche Heilerfolge. Wöchentlicher Gesamtpreis für Zimmer, 
gute Verpflegung, ärztl. Behandlung u. gesamte Kur, alles inbegriffen von 56 M. an. 

Sommer- und Winterkur bei allem Komfort. 

Elektr. Beleuchtung u. Dampfheizung. 
Prospekte frei durch die Direktion. Arzt und Aerztin (Schw. approb.). 



Google 



.d by Google 



Digitize. , v .oogle 



